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RESUMO

Vinhos sdo bebidas obtidas através da fermentacdo alcodlica do mosto simples de uva. Podem ser
classificados em Vinho de Mesa, Espumante, Licoroso, Composto e Nobre. O objetivo desse trabalho
foi realizar um levantamento sobre a historia dos vinhos no Brasil e em Portugal, seus componentes,
beneficios para a salde e fazer uma comparacdo quanto aos seus parametros de qualidade. Foram
pesquisados 60 artigos nas plataformas Scielo, Ebsco e ScienceDirect, destes, foram utilizados 43 para
a elaboracdo dessa revisdo. As primeiras vinicolas chegaram ao Brasil com a vinda de Martin Afonso
de Souza para a capitania de Sao Vicente e hoje um dos principais locais de producao de vinho no pais
é 0 Vale do Séo Francisco, na regido Nordeste, considerado o melhor local para a producéo da bebida.
Em Portugal, desde o Tratado de Methuen, entre Portugal e Inglaterra, 0 Vinho do Porto era preferéncia
para a exportacdo. Para regular a qualidade da bebida no pais, o Marqués de Pombal criou uma
companhia que levou ao surgimento da Regido Demarcada do Douro, para limitar o cultivo das uvas e
preservar as caracteristicas do vinho. Tanto no Brasil como em Portugal ha legislacbes especificas e
padrdes utilizados para assegurar a qualidade dos vinhos. Conclui-se que os vinhos de ambos 0s paises
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possuem praticamente os mesmos padrdes de qualidade, j& que estdo inseridos na OIV e que
caracteristicas como o clima e a regido geogréafica servem para diferenciar as suas caracteristicas.

Palavras-chave: Analise fisico-quimica, Regido do Douro, Vinhos, Vale do Sdo Francisco.

ABSTRACT

Wines are drinks obtained through alcoholic fermentation of simple grape must. It can be classified as
table wine, sparkling, liqueur and noble. The aim of this work was to carry out a research on the history
of wines in Brazil and Portugal, their components, health benefits and compare its quality parameters.
60 articles were selected on the Scielo, Ebsco and ScienceDirect platforms, of which 43 were used for
this review. The first wineries arrived in Brazil with the arrival of Martin Afonso de Souza at the
captaincy of S&o Vicente and today one of the main wine production places in the country is at the Séo
Francisco Valley, in the Northeast region, considered the best place for the wine production. In
Portugal, since the treaty of Methuen, between Portugal and England, port wine was a preference for
export. To regulate the quality of the drink in the country, the Marquis of Pombal created a company
that led to the emergence of the Douro demarcated region, to limit the cultivation of grapes and preserve
the characteristics of the wine. Brazil and Portugal have specific laws and standards used to ensure the
quality of wines. It is concluded that the wines of both countries have practically the same quality
standards, since they are inserted in the OIV and characteristics such as the climate and geographical
region contribute to differentiate their characteristics.

Keywords: Physicochemical analyses, Douro Region, Wines, S&o Francisco Valley.

1 INTRODUCAO

Vinhos sdo bebidas obtidas através da fermentacdo alcodlica do mosto simples da uva, uma
fermentacdo da matéria viva feita por micro-organismos vivos. O termo “vinho” tem origem do latim
“Vinu”, que significa suco fresco de uva (BRASIL, 2018; GALLICE, 2010; LAZZAROTT, GUEDES,
2015).

Quanto a classe, os vinhos podem ser divididos em Vinhos de Mesa, bebidas obtidas através da
fermentacdo alcodlica do mosto simples da uva, podendo ser adogados com 0 proprio mosto ou a
sacarose em estado sélido, com teor alcoolico de 8,6% e 14% de volume, Vinhos Espumantes,
provenientes da fermentacdo em recipiente fechado com teor alcodlico de 10% e 13% de volume,
Vinhos Licorosos, sdo aqueles que possuem 14% de teor alcoolico e 18% de volume, resultantes da
mistura do anidrido carbdnico puro, e Vinhos Compostos, com teor alcodlico de 14% e 20% de volume,
produzidos a partir da adicdo de plantas amargas ou aromaticas ao vinho de mesa (BRASIL, 1988a,
1988b).

Outra classificacdo estabelecida € a de Vinhos Nobres, definindo-se como aquele produzido em
territério nacional exclusivamente por uvas da espécie Vitis vinifera, sendo assim, ndo pode ser
importado. Quanto a cor podem se chamar tinto, rosé ou branco e quanto ao teor de aglcar, como seco,
meio doce ou meio seco e suave (BRASIL, 2018, 2019).
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Um dos atributos que identifica o vinho é a sua cor, pois através dela ha a probabilidade de
observar os defeitos dos vinhos e a sua idade, além do aroma e do gosto doce. Ha vinhos que
reproduzem as cores laranja e terracota (envelhecidos), rubi e bordé (maduros) e parpura (jovens). A
acidez do vinho esta relacionada com seus componentes como minerais, acidos, compostos organicos
e aminodcidos, definindo o pH, caracteristicas organolépticas e estabilidade bioldgica e fisico-quimica
(DE OLIVEIRA, DE SOUZA, MAMEDE, 2011; SILVA, 2016).

Composto de agua, carboidratos, vitaminas, proteinas e minerais provenientes da uva, que sdo
indispensaveis ao organismo, o vinho é considerado como complemento alimentar em paises europeus,
fazendo parte da dieta local ha milénios, onde a populacéo € ciente de seus beneficios, sendo também
classificado como alimento nos EUA e no Chile. Tal cultura ainda ndo é estabelecida no Brasil, onde
a possibilidade de associar a bebida como alimento é uma surpresa (ANDRADE, 2008; WURZ, 2018).

Os compostos fenolicos sdo produzidos pelas videiras com o objetivo de auxiliar no
desenvolvimento de suas funges vitais e sdo sintetizados em condi¢fes de estresse como variagoes de
temperatura causadas pelos raios ultravioletas e infecgdes, estdo presentes em sua maioria, na semente
e na casca de uva. No vinho, sdo responsaveis pelas caracteristicas sensoriais da bebida como cor,
amargor, adstringéncia e estrutura, além de proporcionar ao produto atividade anti-inflamatoria,
antitumoral, antioxidante e proteger contra o aparecimento de doengas cardiovasculares
(DOMENEGHINI, LEMES, 2011; SANTOS, 2011; GALLICE, 2010; PANCERI, 2014; MUCACA,
2017).

Um composto fendlico bastante presente no vinho € o resveratrol, ele € detentor de diversas
propriedades benéficas ao ser humano e é o principal motivo para a ingestdo de algumas tacas de vinho
por dia. Dentre essas propriedades estdo: antioxidante, melhora a glicemia, previne e trata a obesidade,
reduz LDL, tem efeito neuroprotetor, melhora a memoria e protege o musculo cardiaco e esquelético
(ZORTEA, 2016).

O objetivo desse trabalho foi elaborar uma revisdo de literatura sobre a historia dos vinhos no
Brasil e em Portugal, seus componentes, bem como, realizar uma comparacao sobre 0s seus parametros
de qualidade em ambos os paises utilizando como base as legislacdes adotadas em cada pais e as

especificidades de cada regido.

2 METODOLOGIA

A presente revisao de literatura foi construida a partir do embasamento tedrico sobre analise
fisico-quimica de vinhos no Vale do Séo Francisco e na Regido do Douro. Foram pesquisados 60
artigos nas plataformas Scielo, Ebsco e ScienceDirect, no periodo de 11/08/2020 a 15/09/2020, a partir
das palavras-chave: Andlise fisico-quimica, Regido do Douro, Vinho e Vale do Sdo Francisco,
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pesquisadas nos Descritores em Ciéncias da Saude (DeCS), com os idiomas portugués, inglés e
espanhol, resultando em um total de 60 artigos, destes foram utilizados 43 na pesquisa.

Foram adotados como critérios de inclusdo: artigos que estavam dentro do tema proposto, que
apresentavam algumas das palavras-chave no titulo, no resumo ou no corpo da pesquisa e aqueles que
foram publicados entre 2004 e 2020. Como critérios de exclusdo foram adotados: artigos que ndo
apresentavam nenhuma palavra-chave no titulo ou que estavam no titulo, mas que ndo estavam no
corpo do artigo, artigos que ndo apresentavam palavras-chave no resumo e que tenham pouca

relevancia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 HISTORICO DAS PRIMEIRAS VINICULTURAS NO BRASIL E O VALE DO SAO
FRANCISCO

A primeira vez que a uva da espécie Vitis vinifera surgiu no Brasil foi com a vinda de Martin
Afonso de Souza para a capitania de Sdo Vicente em 1532, e em 1535 os estados da Bahia e
Pernambuco iniciam seu cultivo e se destacam como a principal regido com vitivinicolas no pais.
Pessoas que vinham da Ilha da Madeira e de Acores levaram as mudas da videira para diversos pontos
do Brasil. Em 1626, o padre jesuita Roque Gonzales introduziu mudas provenientes da Espanha no Rio
Grande do Sul, mas as videiras desapareceram assim que o territorio dos jesuitas foi destruido (SILVA,
2016; ZANINI, 2014).

Em 1875, os imigrantes italianos chegaram as terras gauchas e junto com eles foram trazidas
mudas de videiras, mas elas secaram durante a viagem por serem do tipo europeu e nao se adaptarem
ao clima do local. Dessa forma, a col6nia alemd, que produzia uva do tipo Isabel, forneceu mudas para
a colonia italiana. Em 1886, produtores de Caxias do Sul importavam variedades de uvas europeias e
no século XX o mercado ja ndo conseguia administrar a grande demanda e entdo imigrantes italianos
tentaram comercializar o vinho gatcho em S&o Paulo. Apos esse periodo, a colénia italiana oferecia
vinhos para outros estados e transportava até Porto Alegre com a construcao da ferrovia de Montenegro
a Caxias do Sul (ZANINI, 2014).

O Vale do Séo Francisco € a regido vitivinicola que abrange a cidade de Paulo Afonso, banhada
pelas bacias dos rios Pajel, Tourdo, Vargem e Moxotd. Tem como principais cidades Juazeiro,
localizada na Bahia e Petrolina, em Pernambuco. Possui 7 vinicolas, 6 em Pernambuco, nos municipios
de Santa Maria da Boa Vista, que fornece os vinhos Rio Sol, Adega do Vale, Paralelo 8, Vinha Maria,
Rendeiras e Lagoa Grande, e 1 em Casa Grande, localizado na Bahia (SA, SILVA, BANDEIRA, 2015;
ZANINI, 2014).
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No ano de 1960 a vitivinicultura chegou ao Vale do S&o Francisco e as uvas eram de inicio,
cultivadas para fabricar vermute (vinho licoroso, branco ou tinto proveniente de plantas amargas) na
cidade de Floresta - PE. Em 1970, se iniciou o cultivo de uvas para consumo in natura com o espanhol
Molina e o japonés Yamamoto na Fazenda Ouro Verde - BA e na Fazenda Milano e Cooperativa
Projeto Bebedouro com Pérsico Pizzamiglio e Manuel Pereira respectivamente. Ainda nos anos 70 a
uva comecou a ser cultivada para a producdo de vinhos com a cria¢do da Vitivinicola Vale do Sao
Francisco, produtora dos vinhos Botticelli (ZANINI, 2014).

A regido do Vale do S&o Francisco € considerada a melhor do mundo para o plantio de uvas em
razdo da baixa quantidade de chuvas e em funcgéo da irrigagdo pelo Rio Sao Francisco, favorecendo a
producédo de 2 safras e meia por ano por causa do emprego de outras técnicas de irrigacdo. Cerca de
90% da uva cultivada no Brasil e 15% dos vinhos finos e tropicais cultivados no pais é proveniente
dessa regido, em 2013 foram produzidos cerca de 700 hectolitros de vinho com 80% do tipo tinto. Em
2014, o Vale do Sao Francisco alcancou 1,64% de acréscimo na produc¢éo nacional de uvas, sendo
673.422 milhdes de quilogramas representados por 46,89% destinados a producéo exclusiva de sucos
e vinhos (MUCACA, 2018; SILVA, 2013; ZANINI, 2014).

3.2 HISTORIA DOS VINHOS EM PORTUGAL E A REGIAO DEMARCADA DO DOURO

A vitivinicultura apresenta um papel significativo nas atividades agricolas de Portugal desde
sua constituicdo nacional, sendo o vinho um relevante representante da economia do pais, com inicio
nas trocas comerciais onde foi muito apreciado pelos ingleses. Ganhando com passar do tempo grande
prestigio, por sua producdo, sabor e qualidade, se tornando um dos vinhos mais respeitados do mundo.
Havendo registros e descobertas arqueoldgicas e documentais, que indicam o quao antigo € o cultivo
de vinhas nacionalmente, onde foram encontrados vestigios de lagares e vasilhame para vinho, que
levam aos séculos 111 e IV (LOUREIRO, 2011; BARROS, 2013).

Com o Tratado de Methuen, em 1703, entre Portugal e Inglaterra, 0 vinho portugués passou a
ter preferéncia para exportacdo inglesa, 0 que gerou aumento da producdo e comercializacdo dos
vinhos. Onde era adicionado aguardente ao vinho, afim que esses se mantessem preservados durante a
viagem, se tornando esse processo um marco na producdo do chamado, Vinho do Porto. Com o
aumento da demanda e consequentemente insuficiéncia da producdo, comegou 0 surgimento de
fraudes, com adicdo de uvas cultivadas em regides improprias para seu cultivo por parte dos produtores,
além da mistura de vinhos de outras regides, com adicdo de baga de sabugueiro, para atingir a
tonalidade do Vinho do Porto realizados pelos préprios comerciantes, levando ao descrédito do Vinho
do Porto (LOUREIRO, 2011; BARROS, 2013).
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Afim de regular a qualidade do vinho portugués, o Marqués de Pombal criou a Real Companhia
de Agricultura das Vinhas de Alto Douro. Levando ao surgimento da Regido Demarcada do Douro, a
primeira regido demarcada do mundo, para que dessa forma houvesse limitagcdo do espago de cultivo
em areas adequadas, preservando assim as caracteristicas do vinho, se tornando em 2001, Patriménio
Mundial, pela Organizacdo das Nacdes Unidas para a Educacdo, a Ciéncia e a Cultura (UNESCO)
(LOUREIRO, 2011; BARROS, 2013).

Demarcada em 1756, pelo Marqués de Pombal, a Regido Demarcada do Douro, esta localizada
na regido nordeste de Portugal, na bacia hidrografica do Douro, rodeada de serras e montanhas que
protegem a regido dos ventos atlanticos, tornando o clima mais temperado, contribuindo para um clima
seco com invernos frios e verdes quentes. Possui uma area total de 250.000 hectares, dividida em 3
sub-regides (Baixo Corgo, Cima Corgo e Douro Superior), das quais a sub-regido do Douro Superior
é a de maior area representando 44% do total de hectares, seguido de Cima Corgo com 38% e do Baixo
Corgo com apenas 18%. Sendo a Regido Demarcada do Douro, a regido vinicola com maior producéo
de vinho de Portugal (LOUREIRO, 2011; SANTOS, RIBEIRO, 2012; RAMOS, 2015; PEREIRA,
2019).

3.3 COMPOSICAO QUIMICA

Mais de 500 compostos ja foram detectados no vinho. Destes, muitos sao responsaveis por suas
caracteristicas sensoriais e estabilidade, que séo transferidos da uva e resultantes do seu processo
bioldgico de producao, através da fermentagéo e conjuntos de reagdes quimicas que ocorrem durante a
transformacdo da bebida (DOMENEGHINI, LEMES, 2011; ISHIMOTO, FERRARI, TORRES,
2006).

Os principais constituintes sdo representados pela agua, elemento mais abundante tanto da uva
como do vinho, sendo indispensavel para reacfes quimicas envolvidas na producdo da bebida, e pelo
alcool gue ira atuar como solvente de outros compostos da uva. O componente alcoolico permite uma
melhor extracdo, principalmente, dos compostos fenolicos, acidos organicos relacionados com
caracteristicas quimicas, organolépticas, pH, estabilidade microbioldgica, e o teor de acidez do vinho,
além de acUcares, minerais, substancias nitrogenadas e vitaminas (DOMENEGHINI, LEMES, 2011;
ISHIMOTO, FERRARI, TORRES, 2006; MORAES, LOCATELLI, 2010; WURZ, 2018; PANCERI,
2014; PENNA, HECKTHEUER, 2004).

Os compostos fenolicos sdo metabdlitos secundarios produzidos pela videira, responsaveis por
funcles vitais do vegetal, essenciais para seu crescimento, protecdo e reproducdo. Sao sintetizados por

necessidade da planta, em condicdes de estresse como, infeccdes, ferimentos, déficit hidrico, variagdes

de temperatura e radiacdes ultravioleta. No vinho é um dos constituintes de maior importancia, pois
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sdo responsaveis pelas caracteristicas sensoriais da bebida, cor, adstringéncia, amargor, sensagdes tateis
e estrutura, além de estabilidade e do processo de envelhecimento do produto (GALLICE, 2010;
MUCACA, 2017; PANCERI, 2014).

A incidéncia solar, o clima temperado e a constante irrigacdo pelo rio S&o Francisco no Vale
Submédio do Sao Francisco, além de quebrar um paradigma endlogo por ser uma regido incomum ao
padrdo de condigdes edafoclimaticas de vinicolas tradicionais europeias, exercem ainda influéncia
sobre o teor de composto fenolicos do vinho. Estudos relatam que temperaturas acima de 35°C em
associacdo com a luz solar, durante o processo de amadurecimento do fruto, acentuam a biossintese da
classe em estudo (LIMA, 2010; SILVA, 2013; DE OLIVEIRA, DE SOUZA, MAMEDE, 2011).

Os flavandis estdo presentes na casca e sementes da uva, influenciam na coloracdo e
adstringéncia dos vinhos. Constitui a unidade monomérica dos taninos, sendo representados pelos
flavan-3-ois e proantocianidinas. Os flavan-3-ois incluem os isdbmeros da catequina, epicatequina,
epigalocatequina e epicatequina galato, desses a catequina é a mais abundante. Essa isomeria influencia
nas suas caracteristicas, e assim a catequina se torna mais adstringente que a epicatequina. Os taninos
condensados (proantocianidinas) atuam na caracteristica sensorial do que se diz respeito a adstringéncia
e na coloracédo dos vinhos, por se associarem com as antocianinas durante a maturacdo da bebida, alem
de atuar em estabilizacéo e clarificacdo através de sua propriedade quelante de metais e complexacéo
com macromoléculas (LIMA, 2010; PANCERI, 2014; SANTOS 2011).

Responsavel pela tonalidade e intensidade da cor dos vinhos tintos e rosados, as antocianinas
séo encontradas principalmente na casca da uva. Seu teor pode variar com o envelhecimento do vinho.
As principais encontradas na bebida sdo cianidina, peonidina, delfinidina, petunidina e a malvidina que
apresenta maior concentracdo (MUCACA, 2018; PANCERI, 2014).

Os éacidos fendlicos influenciam nas caracteristicas organolépticas, estabilidade e no controle
microbiologico dos vinhos, por sua propriedade antioxidante, representam 30% dos compostos
fenolicos. Podem ser derivados do acido benzoico (acido galico, acido gentisico, acido protocatequico
e acido p-hidroxibenzdico) e do acido cindmico (p-coumarico, &cido caféico, acido sinapico e acido
ferulico). O &cido galico é o acido benzoico de maior concentracdo, podendo ser extraido da polpa da
uva (BELMIRO, 2017; MUCACA, 2018; PANCERI, 2014).

O principal estilbeno encontrado na uva é o resveratrol, localizado principalmente na casca da
fruta, extraida durante a fermentacdo. Trata-se de uma fitoalexina encontrada na forma de isémeros cis
e trans, sintetizada pela videira em condicGes de estresse, exposicao a radiacao ultravioleta e infeccdes
por fungos. O tempo de maceragdo na presenca das cascas durante a producgédo do vinho tinto faz seu
teor ser maior quem vinhos rosé e brancos, em que sua presenca é quase inexistente. E um dos
compostos de maior interesse quimico do vinho, devido as suas atividades bioldgicas e farmacologicas,
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sobretudo antioxidante (GALLICE, 2010; ISHIMOTO, FERRARI, TORRES, 2006; LIMA, 2010;
PANCERI, 2014).

3.4 PADROES DE ANALISE FiSICO-QUIMICA NO VALE DO SAO FRANCISCO E NA REGIAO
DO DOURO

No Vale do Sdo Francisco, diversas agéncias reguladoras atuam no setor de producdo dos
vinhos, dentre elas estdo o Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA), que esta
responsavel por implantar regras de identidade e qualidade, registrar os produtos, fiscalizar a producao,
analisar o vinho nacional e estrangeiro e controlar o plantio, o0 Governo do Estado de Pernambuco
(especificamente em Pernambuco), que criou 0 VINHOVASF (Instituto do Vinho do Vale do Sé&o
Francisco), responsavel por implantar um polo vitivinicola no estado e 0o INMETRO (Instituto Nacional
de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade Industrial), que certifica a qualidade dos produtos
industriais, estabelece normas referentes a esses produtos e efetiva 0os procedimentos para sua
certificacdo. Em nivel nacional ha também o LAREN (Laboratério de Referéncia em Enologia), que
esta localizado no Rio Grande do Sul e que realiza a garantia de qualidade dos produtos vinicolas do
pais (BRASIL, 1988a; CRISOSTOMO, 2011).

Desde 1995, o Brasil também esté inserido no OIV (Office International de La Vigne e Du Vin),
orgdo que regula as normas internacionais dos padrdes de qualidade dos vinhos, e caso suas regras
sejam cumpridas, os produtos sdo elevados ao mais alto padrdo de qualidade, o que aumentou as
exigéncias em relacdo a analise fisico-quimica e a insercéo de sistemas de certificacdo na producédo
(CAMARGO, TONIETTO, HOFFMANN, 2011; SOUZA, 2011).

O clima também influencia nos padrdes de qualidade do vinho brasileiro, a grande quantidade
de chuvas no verdo pode afetar a producao de aclcar na uva e provocar doencas na fruta por causa da
umidade. O tempo ideal para a producéo é o verdo muito quente, inverno rigoroso e primavera amena.
Além disso, o solo argiloso também favorece a producdo de vinhos doces e tintos (COELHO,
FRANCESQUETT, SANTOS, CASAGRANDE, 2015).

Em Portugal o 6rgdo que deu inicio a realizacdo de estudos de qualidade, fiscalizacdes e
questdes juridicas é o Instituto de Vinhos do Porto (IVP), criado em 1933. Desde sua origem, possui
uma Camara de Provadores que possui 0 objetivo de realizar a analise sensorial das caracteristicas
organolépticas do vinho. Em 1955, houve a criacdo da Comissdo Interprofissional da Regido
Demarcada do Douro (CIRDD) que regulava a comercializagcdo dos vinhos na regido do Douro. Mais
tarde, em 2003, através do Decreto-lei n° 278/2003 a CIRDD foi incorporada ao I\VP e formou-se o
Instituto de Vinhos do Douro e do Porto (IVDP) que tem como principal atribuicdo controlar a
qualidade quimica e sensorial dos vinhos do Douro e do Porto (PEREIRA, 2019).
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O IVDP possui trés direcBes: a Direcdo de Servigos Técnicos e de Certificacdo, que realiza os
estudos cientificos e aplica o controle de qualidade, com laboratérios de analise mineral, fisico-
quimica, cromatografia liquida e gasosa e microbiologia, bem como, efetua a certificacdo dos produtos
e ¢ certificada pela norma 1SO 17025:2018, a Direcdo de Servigos de Fiscalizacdo e Controle, que
fiscaliza os vinhos e as vinhas e a Dire¢do de Servigos Administrativos e Financeiros, que realiza
estudos econdmicos e estatisticos e garante os aspectos juridicos. Quando o vinho é aprovado pelo
laboratorio e a Camara de provadores do IVDP ele ganha o Selo de Garantia de Qualidade em suas
garrafas e estdo prontos para a comercializagdo (PEREIRA, 2019).

Para os paises membros da Unido Europeia h& a Organizacdo Internacional dos Vinhos que foi
criada pelo Regulamento CE 479/2008, que propde métodos de ensaios fisico-quimicos no Compedium
of International Methods of Wine and Must Analysis com descricdo de procedimentos, materiais e
reagentes utilizados, preparagdo da amostra e estudos de validacdo (PEREIRA, 2019).

Para realizar uma analise fisico-quimica dos vinhos ha uma classificagdo denominada de
atributos intrinsecos e extrinsecos. Os atributos extrinsecos possuem um nivel mais baixo que podem
ser alterados sem modificar o produto, como preco e embalagem e os atributos intrinsecos séo aqueles
que se relacionam com o produto, ou seja, tudo o que for manipulado no vinho pode alterar suas
caracteristicas fisicas. No que se refere as caracteristicas intrinsecas, o vinho do Porto pode variar de
muito doce até extra-seco, sendo diferenciado pelo momento de interrupcao da fermentacdo. Quanto a
cor, o vinho pode variar em questdo de tonalidade (BARROS, 2013).

O principal indicador de qualidade do vinho € a sua cor, favorecendo a classificacdo e o prego
do produto. Esse tipo de pardmetro se relaciona com a analise sensorial e tem como indicador a
degradacdo de antocianinas, um tipo de composto fendlico que se transforma em pigmentos mais
estaveis e expressam a cor dos vinhos envelhecidos. Na primeira fase da reacdo o vinho passa a ter a
coloracdo vermelho violeta e depois da oxidacdo hd a predominancia de vermelho-alaranjado
(SANTOS, 2011).

O teste de quantificacdo da cor é realizado através da absorbancia, em que a amostra é colocada
em uma cubeta de vidro ou quartzo e a luz ultravioleta do espectrofotémetro é transmitida para a
amostra, essa quantidade de luz proporciona o célculo da absorbancia e os valores sdo ajustados de
acordo com a dilui¢do e o tamanho da cubeta (SANTOS, 2011).

A metodologia convencional para a analise da cor dos vinhos considera apenas as cores
vermelha e amarela e as absorbancias sdo medidas pelos seguintes comprimentos de onda: 420 nm e
520 nm (méaximo admitido pelos vinhos). Na metodologia de Glories é inserido o comprimento de onda
de 620 nm e para achar a intensidade da cor esse valor é somado a 420 nm e 520 nm e a tonalidade é
descoberta atraves da razdo 420 nm e 520 nm. De acordo com essas metodologias, 0 aumento de
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tonalidade se d& com o aumento da absorbancia em 420 nm e durante a degradacéo de antocianinas ha
diminuicdo em 520 nm e 620 nm e representa o escurecimento dos vinhos (SANTOS, 2011; SILVA,
2013).

No Vinho do Porto, as caracteristicas cromaticas de um vinho estdo relacionadas com a sua
luminosidade e cromaticidade, a primeira depende da transmitancia e é inversamente proporcional a
intensidade da cor do vinho, o segundo depende do comprimento de onda e pureza do produto. As
caracteristicas cromaticas dos vinhos tintos sdo descritas atraves da tonalidade e intensidade da cor
(O1V, 2014).

O método para analise da cor do vinho é o de espectrofotometria e as caracteristicas cromaticas
sdo expressas pela intensidade da cor através da soma das absorbancias com caminho dptico de 1 cm
em comprimentos de onda de 420, 520 e 620 nm. A tonalidade é expressa em 420 nm até 520 nm (OlV,
2014).

O valor da densidade do vinho é expresso em quatro casas decimais nas unidades de g/cm® com
0 mosto (produto obtido pela prensagem da uva fresca) a 20°C e juntamente a esse parametro pode-se
acompanhar o andamento da fermentacdo, actcares residuais e teor alcodlico, quando a glicose esta
sendo consumida e transformada em alcool entre a densidade de 0,992 e 0,998. Os vinhos suaves sao
mais densos que 0s vinhos secos por causa dos conservantes, o alcool diminui a densidade dos vinhos
e 0s acucares aumentam (BRASIL, 1988c; COELHO, FRANCESQUETT, SANTOS,
CASAGRANDE, 2015; SILVA, 2016).

A densidade consiste na massa por unidade de volume de vinho ou mosto a 20°C e a gravidade
é a razdo a 20°C entre a densidade do vinho e da dgua na mesma temperatura. Em Portugal ela é
calculada junto com a gravidade do vinho e depende do seu teor alcodlico. A gravidade especifica é
obtida pela divisdo da densidade por 0,998203 (OIV, 2014).

A acidez total possui dois tipos: a volatil e a fixa. A acidez volatil € um pardmetro fisico-quimico
importante, pois influencia nas caracteristicas organolépticas do vinho, se ela esta aumentada reflete
na ma qualidade da uva na maturacdo e colheita (BRASIL, 1988c; DE OLIVEIRA, DE SOUZA,
MAMEDE, 2011; SILVA, 2016).

Os principais acidos encontrados nos vinhos sdo o piravico, oxalico e tartarico, este Gltimo €
essencial para garantir o padrdo de qualidade do vinho relacionado ao sabor, sobretudo em casos de
baixa acidez. Nos vinhos a acidez total € importante para reconhecer fraudes, controlar alteracbes por
micro-organismos e acompanhar a estabilizacdo e fermentacdo da bebida (LOPES, 2017).

Segundo a Portaria n°® 229 de 25 de outubro de 1998 que aprova as normas dos padrdes de
identidade dos vinhos no Brasil, o teor de acidez total deve ser esta entre 55 meg/l e 130 meq/|
(BRASIL, 1988a).
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O parametro de acidez volatil no diz respeito ao conjunto de acidos acéticos do vinho em forma
salificada ou livre, alteracGes no seu padrdo (aumento) se relacionam com as bactérias acéticas, dentre
elas a acetobacter que se desenvolve na bebida na presenca de alcool e oxigénio e provoca degradacao
com formac&o de &cido acético e gas carbdnico. O acetato de etila também propde um sabor acético
aos vinhos e representa 80% dos ésteres volateis dos vinhos. A Portaria n® 229 de 25 de outubro de
1998 determina que para acidez volatil o valor méaximo seja de 20 meg/l (BRASIL, 1988a; LOPES,
2017).

A acidez total no Vinho do Porto é o pardmetro que se relaciona com os acidos titulaveis em
solucdo com pH 7. Os acidos podem ser provenientes da uva ou da atividade bacteriana e processos
quimicos, ela confere estabilidade, cor e caracteristicas organolépticas do vinho. Segundo o
regulamento CE n° 491/2009 a acidez total dos vinhos é maior que 3,5 g dm-3 de &cido tartarico. No
Vinho do Porto a acidez total é maior ou igual a 34,6 meg/L, sendo 2,6 g/L expressos em &cido tartarico
(PEREIRA, 2019; REGULAMENTO (CE) N° 491, 2009).

A acidez volatil segundo a OIV ¢ a fragdo acida que pertence a série acética do vinho em seu
estado livre ou na forma de sais. O acido acético € o principal constituinte de vinhos volateis e valores
altos se relacionam com a agéo de bacterias acéticas, também assegura o sabor e odor frutado do vinho.
Segundo o regulamento CE n° 606/2009, o valor de acidez volatil para os vinhos tintos é de 1,2 g dm"
% de 4cido acético e 20 meq/L em vinhos fortificados. Deve ser subtraido do valor a quantidade de acido
sorbico e dioxido de enxofre (PEREIRA, 2019; OlV, 2014).

Segundo o Caderno de Especificagdes do Porto, os vinhos com idade menor ou igual a 5 anos
devem conter acidez volatil menor ou igual a 6,5 meg/L e 0,39 g/L expresso em acido acético. Os
vinhos que estiverem com a mengao “velho” devem conter acidez volatil menor ou igual a 20 meq/L e
1,2 g/L expresso em acido acético, aqueles que contem a frase “muito velho” podem apresentar a acidez
volatil menor ou igual a 30 meg/L e 1,8 g/L expresso em acido acético (1VV, 2018).

A identificacdo do pH no Brasil se relaciona com a susceptibilidade do vinho a infec¢édo
bacteriana e sua acidez esta ligada a estabilidade fisico-quimica. A melhor faixa de pH esta dentro de
3,2 a 3,8, caso haja elevacdo desse valor ha alteracdes microbioldgicas e oxidativas, pois 0 SO; esta
em baixa quantidade. Com o pH >3,9 pode ocorrer oxidacdo de compostos fendlicos e acima de 3,4
com baixa acidez total se relaciona com a producdo vitivinicola em regides tropicais com altas
temperaturas (SILVA, 2015; SILVA, 2016).

O pH verifica a acidez, com a presenca de ions H*, provocando uma sensacédo de frescor caso
seja moderado ou cortante se é exagerado, e alcalinidade dos vinhos. A referéncia para o pH no Vinho
do Porto é de 7,5 segundo a OIV (IVV, 2015; OlV, 2014; PEREIRA, 2019). Com relacdo a graduacéo
alcoolica, o etanol € o principal lcool encontrado no vinho do Vale do Sao Francisco e esta relacionado
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com o envelhecimento e estabilidade da bebida, limitando o crescimento dos micro-organismos,
sobretudo aqueles que sdo responsaveis pelos odores indesejaveis (DE OLIVEIRA, DE SOUZA,
MAMEDE, 2011).

Segundo a Lei n° 10.970 de 12 de novembro de 2004 que altera dispositivos da Lei n° 7.678 de
1988, que dispbe sobre a producdo, circulagdo e comercializagdo dos vinhos, o vinho de mesa é
considerado com teor alcoodlico de 8,6% a 14% em volume com pressdo de até 20°C. O vinho fino é
aquele que possui a mesma padronizacao de teor alcoolico do vinho de mesa, mas é elaborado por
processos tecnoldgicos que certifiguem o aprimoramento de suas caracteristicas sensoriais. O vinho
frisante é aquele que tem de 7% a 14% em volume e presséo de 1,1 a 2,0 atmosferas a 20°C (BRASIL,
1988c).

A graduacéo alcodlica é definida segundo a OIV como o valor em dm? de etanol contido em
100 dm?de vinho a 20°C. Em seu processo de destilagio o etanol no é separado dos seus homélogos,
entdo o seu teor esta inserido no parametro de graduacéo alcodlica, cuja técnica é feita por densimetria
eletronica com oscilador de frequéncia (Ol1V, 2014; PEREIRA, 2019).

Segundo ao Regulamento (CE) n° 491/2009 que altera o Regulamento (CE) n° 491/2009 que
estabelece uma organizagdo comum dos mercados agricolas o valor alcodlico do vinho ndo deve
ultrapassar 8,5% vol. De acordo com o Caderno de Especificacbes dos Vinhos do Douro o teor
alcoolico é de 11,0% para os vinhos tintos com prova sensorial compativel com a boa qualidade (nivel
1) e para os vinhos com prova sensorial compativel com muito boa (nivel 2) e elevada qualidade (nivel
3) o0 parametro € de 12,0% vol. (IVV, 2015; REGULAMENTO (CE) N° 491, 2009).

O extrato seco total corresponde ao peso do residuo seco obtido apds evaporagdo dos compostos
volateis, se relaciona com a caracteristica sensorial do vinho, que aumenta no decorrer da insercao de
mais aclcar durante a fermentacdo. O padrdo do extrato seco no Brasil € orientado pela legislacao
europeia e americana, pois a legislacdo do pais ndo estabelece valores para o extrato seco total, que
detecta a adicdo de agua, alcool ou agucar ao vinho antes do engarrafamento, e sim para a relacao alcool
em peso-extrato seco que para vinhos comuns tintos tem o valor maximo de 4,8 e para vinhos finos
tintos é de 5,2. Para os vinhos tintos o extrato seco depende dos niveis de alcool (BRASIL, 1988a;
COELHO, FRANCESQUETT, SANTOS, CASAGRANDE, 2015; DE OLIVEIRA, DE SOUZA,
MAMEDE, 2011; LOPES, 2017).

O extrato seco total dentro dos padrées do vinho do Porto esta relacionado com a matéria que
ndo € volatil em condicbes fisicas especificadas de forma que o extrato sofra 0 minimo de alteracdes
possiveis quando submetidas ao teste. O extrato sem acUcar é a diferente do extrato seco total e 0s

acucares totais e o extrato reduzido € a diferenca entre o extrato seco total e 0s agUcares acima de 1
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g/L. O extrato residual é o extrato sem aglcar menos a acidez fixa expressa como acido tartarico (OIV,
2014).

As cinzas se relacionam com o0s elementos minerais existentes nos vinhos e fazem parte de 10%
do extrato seco reduzido. De acordo com a Portaria n° 229 de 25 de outubro de 1998 para os vinhos
tintos o valor minimo de cinzas estabelecido é de 1,5 g/l (BRASIL, 1988a; COELHO,
FRANCESQUETT, SANTOS, CASAGRANDE, 2015). O teor de cinzas se relaciona com os produtos
excedentes da evaporagdo do vinho. Se os vinhos possuirem alto teor de aglcar pode-se adicionar
algumas gotas de 6leo vegetal puro ao extrato antes da primeira incineracdo. Apés o esfriamento do
dessecador, o material é pesado (OlV, 2014).

O teor de sulfato (SO4) confere ao vinho alteraces organolépticas no sabor, tornando-o salgado.
O anidrido sulfuroso sob a forma de SO> se agrega aos acucares, acetaldeido e corante, porém somente
na forma livre proporciona condicfes antissépticas a bebida, sendo assim, € de suma importancia sua
quantificacdo dentro dos parametros legais (LOPES, 2017). O teor de sulfato se relaciona com a
precipitacdo do sulfato de bario ao adicionar cloreto de bario e acido cloridrico. Para esse parametro, a
Portaria n° 229 de 25 de outubro de 1998 determina que o valor maximo seja de 1,0 g/l (BRASIL,
1988a; COELHO, FRANCESQUETT, SANTOS, CASAGRANDE, 2015).

O teor de sulfato é determinado ap0s a precipitacdo de sulfato de bario e no caso de vinhos ricos
em anidrido sulfuroso € recomendado a dessulfitacdo prévia através de fervura em recipiente hermético.
O precipitado seco obtido no procedimento € calcinado varias vezes sobre uma chama até que seja
obtido um residuo branco para ser levado ao dessecador e ser pesado (O1V, 2014). O teor de agucar é
estimado através das concentracdes de glicose + frutose, etanol e metanol em técnica de Ressonancia
Magnética Nuclear de hidrogénio (LOPES, 2017). Conforme a Portaria n° 229 de 25 de outubro de
1998 ¢ opcional a adicdo da sacarose para 0 adogamento de vinhos de mesa, que por sua vez sao
classificados quanto ao teor de aclcar em seco, como no maximo 5,0 g/l de glicose, meio seco com no
minimo 5,1 g/l e no maximo 20 g/l de glicose e doce com no minimo 20,1g/l de glicose (BRASIL,
1988a).

O principal parametro de qualidade da uva no Vinho do Porto é determinado pela constituicéo
de acucares que possui importancia na estabilizacao e evolugdo dos vinhos. Os principais agucares que
estdo na uva sdo a glicose e frutose e afetam as caracteristicas de sabor mais ou menos doce. Os métodos
utilizados para essa andlise sdo o HPLC (Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia) e método
enzimatico UV/Vis, esse Ultimo detecta a presenca de glicose + frutose ou glicose + frutose + sacarose.
O método de deteccdo do teor de aclcar quantifica os aclicares em vinhos de até 20 g/L. A concentracédo
de glicose-frutose deve ser > 2 (PEREIRA, 2019; OIV, 2014).
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O teor de polifendis totais no vinho pode ser detectado por diversas técnicas analiticas, a
primeira € a absor¢do de radiacdo ultravioleta a 280 nm por anéis aromaticos dos compostos (SOUZA,
MELLO, MACEDO, 2011).

Outra técnica utilizada para detec¢do dos polifendis é o reagente de Folin-Ciocalteou, que é
uma mistura de acido fosfomolibidénico e fosfotungsténio que provoca a reducdo dos compostos
fendlicos e ions fenolatos com alcalinizagdo do meio e consequentemente mudanga na cor, que passa
de amarelo para azul e sdo determinadas por espectrofotometria a 725 nm (SOUZA, MELLO,
MACEDO, 2011).

O teor de polifendis é um teste feito através do reagente Folin-Ciocalteou, que € formado pelo
acido fosfotingstico e acido fosfomolibdico. Esses acidos reagem através da oxidacdo dos fendis que
sdo reduzidos até 6xidos azuis de tungsténio e molibdénio. Ha a formagéo de uma coloracdo azul no
Vinho do Porto com absorcéo na regido de 750 nm, sendo proporcional a totalidade dos compostos
fendlicos (OIV, 2014).

Portugal e Brasil fazem parte da OIV (Organizacao Internacional do Vinho) e ambos 0s paises
possuem 0Orgdos que fazem exigéncias quanto ao sistema de controle de qualidade dos vinhos. Tanto
no Vale do S&o Francisco como a nivel nacional o MAPA e em Portugal ha na Regido do Douro o
IVDP, que controla desde a colheita das uvas até o controle de qualidade do produto acabado. O Vale
do Séo Francisco e a Regido do Douro possuem climas caracteristicos e condigdes geograficas distintas
que favorecem individualmente a qualidade dos seus vinhos e consequentemente provoca a producao
de vinhos com parametros e caracteristicas distintas (CAMARGO, TONIETTO, HOFFMANN, 2011;
SOUZA, MELLO, MACEDO, 2011; PEREIRA, 2019).

4 CONCLUSAO

Registros historicos comprovam 0 quao antigo € o consumo do vinho, um habito presente até a
atualidade, promovendo sociabilizacdo, préaticas religiosas, comunicacdo e até mesmo dietas, gracas
suas propriedades nutricionais e farmacologicas. Com producdo a nivel mundial sendo por todos
continentes apreciados. No Brasil ndo é diferente, entre as vinicolas nacionais se destaca o Vale do Sao
Francisco em Pernambuco, reconhecido por ser a unica regido capaz de produzir 2 safras e meia de
uvas por ano, isso s6 possivel pelos conjuntos de fatores que envolvem incidéncia solar, clima
temperado, baixa quantidade de chuvas e a técnicas de irrigacdo pelo Rio Séo Francisco. Tal fato quebra
o paradigma de condicdes edafoclimaticas de vinicolas tradicionais europeias, exercendo, ainda, total
influéncia sobre os compostos fendlicos, os constituintes do vinho responsavel por suas caracteristicas
estruturais, organolépticas e efeitos farmacologicos, pois a incidéncia solar promove e potencializa a
biossintese da classe, havendo estudos que indicam o vinho do Vale de Séo Francisco como de maior
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concentragdo de resveratrol. O solo, clima, regido de cultivo das vinhas e a producdo do vinho, séo
particularidades inimitaveis, gerando um produto de caracteristica Unica, se tornando incomparavel. O
vinho portugués é um dos vinhos mais respeitados e apreciados a nivel internacional, reconhecido por
entre muitos fatores, a sua qualidade. A fim de analisar a qualidade de vinhos fabricados na regido do
Vale do Sdo Francisco, ao comparar a aplicacao e existéncia de legislagdes dos vinhos no que se refere
aos padrdes de qualidade, se pode comprovar que 0 mesmo apresenta 0 mesmo padrdo de qualidade de
vinhos internacionais como os de Portugal, por esté inserido desde 1995, no OIV (Office International
de La Vigne e Du Vin), 6rgdo que regula as normas internacionais dos padrdes de qualidade dos vinhos.
Isso garante uma padronizacdo de produtos elevados ao mais alto nivel de qualidade, quando suas
regras sao cumpridas fidedignamente, além da existéncia de legislacGes e 6rgdos nacionais como a

Portaria n° 229 de 25 de outubro de 1998 que aprova as normas dos padrdes de identidade dos vinhos.
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