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RESUMO

Portugal é conhecido por ser um pais com uma rica tradicdo na producdo de vinhos de alta qualidade, sendo a
vitivinicultura um setor importante para a economia nacional. Existem diversas regifes vinicolas de destaque em todo o
pais, cada uma com suas préprias particularidades e castas especificas, 0 que resulta em uma grande diversidade de vinhos
portugueses. O objetivo deste relato foi descrever a experiéncia com vinhos portugueses de um estudante brasileiro
durante a mobilidade académica no curso de Licenciatura em Qualidade Alimentar e Nutricdo Humana do Instituto
Politécnico de Santarém, em Portugal. No intercAmbio, foi realizado um estagio curricular no Laboratério de Tecnologia
dos Vinhos, no qual foram realizadas analises fisico-quimicas para determinacédo da qualidade dos vinhos, além da atuacéo
na estabilizacdo tartarica de vinhos brancos. O contato com a cadeia produtiva de vinhos em terras lusitanas possibilitou
adquirir experiéncias tedricas e praticas sobre a atividade, complementando o conhecimento obtido no curso de
Engenharia de Alimentos, além de possibilitar o desenvolvimento da capacidade de adaptacéo frente a novos desafios.
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1. INTRODUCAO

O vinho desempenha um papel importante para Portugal, cultural e economicamente, sendo
que a vitivinicultura é um dos setores mais importantes da agricultura nacional. Com uma longa
historia, a cultura do vinho esta enraizada na vida cotidiana dos portugueses e a producéo de vinho é
vista como uma parte essencial da identidade lusitana. Existem diversas regides vinicolas de destaque
em todo o pais, cada uma com suas proprias particularidades, castas especificas e métodos de
producdo (PESTANA, 2019).

A qualidade fisico-quimica dos vinhos é um critério importante para a avaliacdo e
classificacdo, influenciando a qualidade sensorial da bebida final. VVarios parametros sdo analisados
para determinar a qualidade de um vinho a fim de garantir a qualidade, o equilibrio e a consisténcia
do produto. Cada parametro desempenha um papel fundamental no sabor, aroma, aparéncia e
potencial de envelhecimento do vinho (OLENKA, 2015). Sendo assim, o objetivo deste relato foi
descrever a experiéncia com as analises fisico-quimicas de vinhos portugueses, vivenciada por um

estudante brasileiro durante o intercdmbio no Instituto Politécnico de Santarém, em Portugal.
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2. MATERIAL E METODOS

Durante a mobilidade académica em Santarém — Portugal, no segundo semestre de 2022,
realizei o estagio curricular supervisionado no Laboratério de Vinhos, localizado na Escola Superior
Agraéria do Instituto Politécnico de Santarém (IPSantarém).

O estégio acontecia nas segundas e sextas-feiras, com duragéo de 12 horas semanais. Durante
as atividades eram realizadas as analises de determinacdo de pH dos vinhos, acidez total, acidez
volatil, determinacdo do teor alcoodlico, determinacdo do dioxido de enxofre e determinacdo da
estabilidade proteica e tartarica dos vinhos, além de atuar na estabilizac&o tartarica de vinhos brancos.

O pH dos vinhos é uma medida da concentracdo de ions H* existentes nos mesmos, sendo
que, o valor do pH é dado por: pH = -log [H*]. As medi¢des eram realizadas em um potenciémetro
com um eletrodo combinado de vidro (conservado em solucéo saturada de cloreto de potéssio). A
acidez total era medida pela soma dos &cidos titulaveis (exceto o didxido de carbono) quando se
levava o pH do vinho a 7,0 por adi¢do de uma solucéo alcalina titulada. E, a acidez titulavel por sua
vez, era realizada pela titulagcdo dos &cidos volateis por volumetria acido-base.

Para a determinacdo do teor alcoodlico utilizava-se 50 mL do vinho a ser analisado em um tubo
de destilacdo e adicionava 6 mL de solucdo de hidroxido de sédio 1 N, colocando em seguida no
destilador e escolhendo a opc¢éo alcool. Por fim, realizava a leitura do resultado no density meter,
sendo expresso em porcentagem em volume a 20 °C.

No estagio, utilizava-se a determinacdo do didxido de enxofre livre (quando se encontra
presente nas formas: H,SOs, HSOs™ e SO3?) e do didxido de enxofre total (conjunto das diferentes
formas de dioxido de enxofre presentes no vinho, no estado livre ou combinado com 0s seus
constituintes).

Para determinacdo da estabilidade tartarica, o vinho a ser analisado era centrifugado (3500
rpm por 20 minutos) e, em seguida, transferido para dois tubos de ensaio, agitando o primeiro tubo
contendo o vinho e realizando a medicéo da turbidez em turbidimetro digital (L1). O segundo tubo
era aguecido em banho-maria a 80 °C durante 30 minutos, e depois arrefecido a temperatura ambiente
durante 24 horas. Posteriormente, o segundo tubo era agitado, realizando em seguida a medicdo da
turbidez (L2). Por fim, obtinha a diferenca do valor da turvacdo da amostra antes e apds o
aquecimento (diferenca = L2 - L1, expressa em NTU) sendo possivel a analise do resultado,
considerando estavel o vinho que apresentasse diferenca inferior a2 NTU.

A estabilizacao tartarica era realizada pelo método quimico, o qual se baseia na adicdo de
produtos exdgenos, que se comportam como coloides protetores inibindo a cristalizacdo e mantendo
0 estado de sobressaturacéo. Primeiramente, realizava o calculo das concentra¢@es do estabilizante a
ser utilizado (carboximetilcelulose ou poliaminoacido) de acordo com o volume de vinho e,

posteriormente, adicionava o estabilizante escolhido ao vinho branco, apds a homogeneizacao



esperava o tempo de acdo do produto (tempo minimo de 30 dias), realizando posteriormente, analises
da estabilidade tartarica para verificar se o produto adicionado foi eficiente.

Para determinacdo da estabilidade tartarica, era utilizado o equipamento Check Stab Alpha
2016 Magic+. A determinacdo era realizada pelos métodos do Mini Contato (baseado na medigdo da
condutividade eléctrica do vinho) e Temperatura de Saturacdo (corresponde a temperatura mais baixa
a partir da qual o vinho é capaz de dissolver o hidrogenotartarato de potassio exdgeno).

3. RELATO DA EXPERIENCIA

O Laboratério de Tecnologia dos Vinhos é composto por duas areas: uma Adega e um
Laborat6rio de Consultoria. No Laborat6rio de Consultoria, denominado W|Tejo Enologia - Analises
e Consultoria, sdo realizadas analises fisico-quimicas e microbioldgicas, a fim de oferecer assisténcia
técnica para as empresas Vvinicolas e pequenos produtores portugueses.

Na area da adega, denominada Adega Eng. Lourenco A. Gois Féria, ocorre a producdo e
armazenamento dos diferentes tipos de vinhos, os quais sdo produzidos utilizando como matéria-
prima as uvas que sdo cultivadas e colhidas no Setor de Viticultura do IPSantarém. Além disso, a
Adega possui um laboratorio interno onde sdo realizadas analises fisico-quimicas dos vinhos
produzidos pelos alunos, alem das aulas tedrico-praticas da unidade curricular de Enologia e a
realizacdo de ensaios experimentais de investigacoes cientificas.

A experiéncia do estdgio no Laboratério de Vinhos me agregou autoconfianca e
responsabilidade de exercer a profissdo de engenheiro de alimentos, uma vez que possuia autonomia
e liberdade para realizacdo das atividades. Também foi possivel adquirir conhecimentos nos mais
diferentes tipos de vinho da regido do Tejo, em Portugal, visto que tinha contato tanto com os vinhos
tintos, brancos e rosados produzidos na adega escola, assim como 0s vinhos de produtores da regido
gue encaminhavam os produtos para realizacdo de analises do laboratorio de consultoria W|Tejo.
Cada atividade realizada foi crucial para entender a importancia de cada atributo para a qualidade
final do vinho.

A acidez é um parametro importante, sendo que os acidos influenciam nas caracteristicas
sensoriais uma vez que reforcam os aromas, além de contribuirem na frescura, corpo, estagio e
conservacao do vinho.

O teor alcodlico é um pardmetro importante na conservacdo do vinho e também é um
parametro de qualidade que deve constar no rétulo, além de influenciar nas transa¢ées comerciais.

O didxido de enxofre (SO.) é utilizado na producéo dos vinhos devido as suas propriedades
antioxidante, antimicrobiana e antidiastésica, aléem de apresentar agdo dissolvente. Em contrapartida,
a sua utilizacdo causa alteragdes organolépticas e apresenta efeitos toxicoldgicos, surgindo assim, a

necessidade de quantificar os teores de didéxido de enxofre nos vinhos.



A desnaturacdo das proteinas instaveis no vinho pode levar ao desenvolvimento de turvagdo
e/ou deposito, denominada “casse proteica’’, sendo que, esse processo ¢ facilitado quando o vinho é
submetido a temperaturas elevadas, quer seja por falta de controle durante o transporte e/ou durante
0 armazenamento. A precipitacdo nas garrafas faz com que os consumidores associem 0 vinho a um
produto de qualidade inferior, tornando importante a determinacdo da estabilidade proteica.

A instabilidade tartarica € um fendmeno natural que ocorre nos vinhos, porém, se torna um
problema em termo de imagem de vendas, uma vez que ha uma ma interpretacdo pelo consumidor,
devido a presenca de cristais de tartarato no fundo de uma garrafa, entdo, surge a necessidade da
estabilizacdo dos vinhos do ponto de vista tartérico.

4. CONCLUSAO

A experiéncia adquirida durante o intercambio contribuiu para o aprendizado sobre a producao
e qualidade de vinhos portugueses, possibilitando desenvolver habilidades como responsabilidade,
organizagdo e comprometimento, além da troca cultural pela interagdo com profissionais de outro

pais, além de possibilitar o desenvolvimento da capacidade de adaptacao frente a novos desafios.
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