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Resumo:

A OIV (Organizaggo Internacional da Uva e do Vinho) possui um protocolo para a realizagao de andlises fisico-quimicas de
vinhos, que avaliam parémetros que asseguram a qualidade destes produtos. Para vérias andlises fisico-quimicas de vinhos
existem atualmente varias metodologias e equipamentos com a mesma finalidade. O mercado de equipamentos tém criado
instrumentos que facilitam a realizaco dessas analises e tentam assegurar repetitividade e precisdo nos valores alcangados,
alguns automatizando as metodol ogias propostas e outros utilizando outros métodos de andlises. O curso de Bacharelado em
Enologia da Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA) possui a sua disposi¢do um laboratério de enoquimica equipado
para a quantificacdo de diversos parémetros enol dgicos atraves de analises manuais, seguindo metodologia proposta pela OlV,
com os aparelhos GIBERTINI que automatizam algumas das andlises e com o WineScan , que redliza andises de forma
automatizada através do método da Espectroscopia de Infravermelho por transformada de Fourier (FTIR), metodologia ainda
estudada pela OIV. Este trabalho teve como objetivo fazer um estudo comparativo entre as diferentes metodologias
disponiveis no curso a fim encontrar qual a mais confidvel no quesito de precisdo dos resultados e para possibilitar a
calibracdo daqueles que possam apresentar algum desvio do resultado preciso. Foram analisados 10 vinhos, sendo 8 tintos e 2
brancos, nos parametros acool, potencial hidrogeniénico (pH), acidez total, intensidade de cor nos comprimentos de onda de
420nm, 520nm e 620nm. Cada andlise foi realizada em triplicata para todos os pardmetros quantificados. Os métodos
utilizados foram: WineScan (&lcool, pH, acidez total, andlises de cor no comprimentos de onda de 420, 520 e 620nm),
equipamentos da GIBERTINI (&lcool, acidez total), e nas formas tradicionais de analise (densimetria, titulometria e
espectrofotometria). Para todas as andlises realizadas, verificou-se discrepancia severa entre os resultados. Ainda que algumas
variaveis ndo mostrassem diferenca estatistica, como no caso de algumas andlises em alcool, ainda assim a discordancia entre
os vaores obtidos em todas as metodologias utilizadas sdo muito superiores ao que se pode considerar aceitavel dentro de
laboratérios destinados a pesquisa. Desta forma, apds avaliar os resultados, pode-se observar que é necessario a calibracéo de
todos os equipamentos, preparo de novas solugBes com reagentes ndo vencidos e maior cuidado na afericdo de vidrarias
durante as andlises. Para isso j& se contatou a empresa de manutencdo dos equipamentos da GIBERTINI, se licitou novos
reagentes e as analises serdo repetidas até que se encontre val ores precisos e confidvel's para pesguisa.
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ESTUDO COMPARATIVO DE DIFERENTES METODOLOGIAS E EQUIPAMENTOS
EM ANALISES FISICO-QUIMICAS DE VINHOS

1. INTRODUGAO

A OIV (Organizagao Internacional da Uva e do Vinho) possui um protocolo
para a realizacao de analises fisico-quimicas de vinhos, que avaliam parametros que
asseguram a qualidade destes produtos. Para varias analises fisico-quimicas de
vinhos existem atualmente varias metodologias e equipamentos com a mesma
finalidade. O mercado de equipamentos tém criado instrumentos que facilitam a
realizacdo dessas analises e tentam assegurar repetitividade e precisdo nos valores
alcangados, alguns automatizando as metodologias propostas e outros utilizando
outros métodos de analises. O curso de Bacharelado em Enologia da Universidade
Federal do Pampa (UNIPAMPA) possui a sua disposicdo um laboratério de
enoquimica equipado para a quantificagcdo de diversos parametros enologicos
através de analises manuais, seguindo metodologia proposta pela OIV, com os
aparelhos GIBERTINI™ que automatizam algumas das analises e com o WineScan™
, que realiza andlises de forma automatizada através do método da Espectroscopia
de Infravermelho por transformada de Fourier (FTIR) (VARGAS, 2014), metodologia
ainda estudada pela OIV. Este trabalho teve como objetivo fazer um estudo
comparativo entre as diferentes metodologias disponiveis no curso a fim encontrar
qual a mais confiavel no quesito de precisdo dos resultados e para possibilitar a
calibragdo daqueles que possam apresentar algum desvio do resultado preciso.

2. METODOLOGIA

Foram analisados 10 vinhos, sendo 8 tintos e 2 brancos, nos parametros
alcool, potencial hidrogeniénico (pH), acidez total, intensidade de cor nos
comprimentos de onda de 420nm, 520nm e 620nm. Cada analise foi realizada em
triplicata para todos os parametros quantificados. Os métodos utilizados foram:
WineScan™ (alcool, pH, acidez total, andlises de cor nos comprimentos de onda de
420, 520 e 620nm), equipamentos da GIBERTINI™ (alcool, acidez total), e nas
formas tradicionais de analise (densimetria, titulometria e espectrofotometria).

2.1 Equipamento WineScan™

O método FTIR, utilizado pelo WineScan™, é uma espectroscopia que utiliza
a exposicdo das amostras de vinho a radiagdes de energia infravermelha que sao
absorvidas e refletidas pelos compostos moleculares presentes no vinho, e através
da analise desse fenbmeno o aparelho € capaz de mensurar valores para
parametros fisico-quimicos de interesse nas amostras (CORREIA, 2011). Apesar de
o método proporcionar a quantificacdo de varios parametros de forma rapida e
simultanea, ele ainda esta em estudo e se faz necessarias calibragdes periddicas
com vinhos da regido onde majoritariamente s&o produzidos os vinhos analisados.

2.2. Outros métodos

2.2.1 Alcool



O grau alcodlico é expresso pela quantidade de litros de alcool presentes em
100L de vinho (OlIV, 2017) O método de anadlise oficial consiste na destilacdo da
amostra, que no caso foi feita no equipamento GIBERTINI™ Super D.E.E.
(Distillatore Elettronico Enoquimico), que posteriormente é medida através de
densidade relativa, que foi medida por intermédio de um densimetro tipo alcobmetro
e na Balanga Hidrostatica Super Alcomat da GIBERTINI™.

2.2.2 pH

O pH das amostras foi medido por intermédio de aparelho pHmetro que
mensura o nivel de ions H* disponiveis na amostra através de eletrodos. (OIV,2017).

2.2.3 Acidez Total

Acidez total consiste no valor da titulagdo de todos os acidos presentes no
vinho com solugdo alcalina padrdo até alcangar pH 7,0 (OIV,2017). As amostras
foram tituladas no equipamento Titulador Quick Analyzer versdo 3.11 GIBERTINI™, e
manualmente com bureta eletrénica.

2.2.4 A420, A520 e A620

A intensidade de cor nos vinhos ¢é medida através da
espectrofotometria, usando um equipamento chamado espectrofotometro (OIV,
2017). O valor da absorbancia revela a intensidade da cor em questdo sendo que o
comprimento de 420nm, corresponde a cor amarela, 520nm a vermelha e 620nm a
azul.

2.3 Analise estatistica

Os resultados foram submetidos a analise de varidancia e comparacao de
médias através do programa de estatistica Statistix 8.0.

3. RESULTADOS e DISCUSSAO

Para todas as analises realizadas, verificou-se discrepancia severa entre os
resultados, (Tabelas 1, 2, 3, 4, 5 e 6). Ainda que algumas variaveis ndo mostrassem
diferencga estatistica, como no caso de algumas analises em alcool, ainda assim as
discordancias entre os valores obtidos em todas as metodologias utilizadas foram
muito superiores ao que se pode considerar aceitavel dentro de laboratérios
destinados a pesquisa.

Tabela 1: Resultados das Analises de Alcool

Metodologia/Vi Tinto Tinto Tinto Tinto Tinto Tinto Tinto Branc Branc

Tinto7

nho 1 2 3 4 5 6 8 ol 02
Alcoémetro 13A55 9,558 14A13 10A00 14A00 11A13 13A95 10é;50 13A15 13A20
Super Alcomat 9,78 C 1OI,328 11A84 10A24 11|§43 1OA94 11é25 10é89 10é,28 10|§,58
WineScan™ 12I,306 11A42 13A89 11A57 12A83 11A29 12A.855 11A71 12A04 12A,é14

CV(%) 2 2,85 7,4 7,6 4,01 10,92 4,62 2,38 4,02 7,93




Tabela 2: Resultados das Analises de pH

Metodologia/Vi Tinto Tinto Tinto Tinto Tinto Tinto Tinto Tinto Branco Branco
nho 1 2 3 4 5 6 7 8 1 2

pHmetro 3,99A 4,12A 3,79A 4,30A 435A 4,04A 4,00A 3,84A 3,99A 4,12A
WineScan™ 3,48B 3,49B 3,38B 3,74B 3,90B 3,55B 3,50B 3,32B 3,48B 3,49B

CV(%) 143 459 039 057 165 024 3,06 271 1,43 4,59

Tabela 3: Resultados das Analises de Acidez Total

Metodologia/V Tintol Tinto2 Tinto3 Tinto4 Tinto5 Tinto7 Tinto8 Branc Branc

inho ol 02
Titulacdo  83,33C 81,40C 94,87 C 82,20 C 78,60 A 105&’33 91,00c 117,60 0980

Quick 137,28 153,99 167,51 158,40 104,84 181,42 185,11 114,84 130,51
Analyzer A A A A A A A B A

. w 112,24 115,64 131,97 114,28 107,48 153,74 138,77 178,23 111,51
WineScan B B B B A B B A A

CV(%) 226 2,72 2,71 1,7 2067 6,76 446 121 3335

Pode-se observar que as variagdes nao permitem averiguar quais resultados
podem ser considerados os corretos tendo em vista que algumas vezes os
resultados semelhantes foram alcangados através de duas metodologias, mas na
sequencia se alcangou resultados similares em outras metodologias diferentes as
primeiras.

Tabela 4: Resultados das Analises de Absorbancia 420mn

Metodologia/Vi Tinto Tinto Tinto Tinto Tinto Tinto Tinto Tinto Branc Branc

nho 1 2 3 4 5 6 7 8 ol 02
Espectrofotom 0,429 0,179 0,472 0,514 0,365 1,338 0,465 0,394 0,010 0,025

etro B B B B B B B B B B
0,787 0,338 0,844 0,878 0,684 1,906 0,848 0,641 0,034 0,060

WineScan™ A A A A A A A A A A
CV(%) 0,26 0,84 1,99 2,12 1,91 1,84 0,96 9,53 1,84 1,93

Tabela 5: Resultados das Analises de Absorbancia 520mn

Metodologia/Vi Tinto Tinto Tinto Tinto Tinto Tinto Tinto Tinto Branc Branc

nho 1 2 3 4 5 6 7 8 ol 02
Espectrofotom 0,434 0,255 0,529 0,778 0,371 2,583 0,490 0,674

etro B B B B B B B B 0 0
0,754 0,423 0,902 1,281 0,655 3,495 0,847 1,070

WineScan™ A A A A A A A A 0 0

CV(%) 0,84 3,66 3,02 1,58 2,96 6,5 0,97 9,84 0 0

Tabela 6 : Resultados das Analises de Absorbancia 620mn

Metodologia/Vi Tinto Tinto Tinto Tinto Tinto Tinto Tinto Tinto Branc Branc

nho 1 2 3 4 5 6 7 8 ol 02
Espectrofotom 0,110 0,089 0,114 0,282 0,108 0,490 0,128 0,189

etro B B B B B B B B 0 0
0,204 0,149 0,206 0,444 0,187 0,930 0,230 0,330

WineScan™ A A A A A A A A 0 0

CV(%) 3,44 1,37 3,72 3,67 2,14 2,52 1,48 8,10 0 0

Desta forma, apds avaliar os resultados, pode-se observar que € necessario a
calibragdo de todos os equipamentos, preparo de novas solu¢gdes com reagentes
nao vencidos e maior cuidado na afericao de vidrarias durante as analises. Para isso
ja se contatou a empresa de manutengdo dos equipamentos da GIBERTINI™, se



licitou novos reagentes e as analises serdo repetidas até que se encontre valores
precisos e confiaveis para pesquisa.

4. CONSIDERAGOES FINAIS

Os resultados demonstraram que o aparelho WineScan™ e os aparelhos
GIBERTINI™ disponiveis nos laboratérios do curso de Bacharelado em Enologia
precisam de manutengao e calibragdo, visto que sdo essenciais no processo de
formacéo dos alunos e nos trabalhos de pesquisa realizados.
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