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RESUMO

O vinho é uma bebida alcodlica, resultante da fataggio do mosto de uvas frescas, sas e
maduras, por intermédio de microrganismos chamigdesiuras, as quais transformam o agucar
do sumo da uva em alcool etilico, gas carbénicana série de substancias secundarias em
guantidades variadas. Para manter a qualidadeidenabs, quer o seu valor nutricional ou
aparéncia, diversos produtos como metabissulfitopoossulfito de sodio (N&,0s) sdo
adicionados em alimentos como conservante parangatem o tempo de vida dos alimentos.
Os agentes sulfitantes mais usados pela industrialichentos e bebidas sdo: metabissulfito e
bissulfito de sédio ou de potassio, que libertadioaido de enxofre (S§) nas condigdes de uso.
Contudo é importante ressaltar que a quantidadelfitos adicionada aos alimentos nao reflecte
0s teores remanescentes no momento do consumoodat@r devido a perdas que podem
ocorrer durante o processamento e armazenamengxt®b do trabalho fodeterminar o valor
real de sulfitos nos vinhos tintos de marcas Dxektdf, Cellar-Cask, Baronne, Orla Maritima e
Clos seleccionados para o estudo usando o métoddateer-Williams; avaliar se as
concentracdes de sulfitos nas diferentes marcases tiferem significativamente ou ndo. Os
resultados das analises demostraram que as cag@@drde sulfitos em todos vinhos analisados
variaram na média entre 69.5 mg & 105.1 mg L. Para as marcas Orla Maritima, Drostdy —
Hof e Baronne as concentracdes de sulfitos encontrae dentro do valor recomendado pela
OMS e as marcas Clos e Cellar — Cask acima do vatomendado pela OMS. Segundo o teste
(ANOVA) as concentracdes de sulfitos em diferenteghos diferem significativamente, o

mesmo verifica - se entre as diferentes marcasmhoyv

|
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GLOSSARIO

ANOVA: Anélise de variancia

DBC: Delineamento em blocos causalizados
DCC: Delineamento completamente causalizado
F:Valor do teste de Fisher 5% de probabilidade
FAO: Food and Agriculture Organization

INIP: Instituto Nacional de Inspeccédo de Pescado

LIP: Laboratério de Inspeccédo de Pescado

OMS: Organizagdo Mundial da Saude
S/A: Sem Ano

SQ: Soma dos Quadrados

UEM: Universidade Eduardo Mondlane
Var: Variedade

Y Refere-se operacao aritmética

|
ONIZIA F. CUMBANA v



Determinacdo do valor real de sulfitos nos vinhos tintos 2015

INDICE GERAL

DEDICATORIA ..ottt ettt es s8££ st s ettt i
AGRADECIMENTOS. ...ttt ettt e et e e sttt e e s sbte e sstbteessstaeesssbeeesassaeeeenbeeesssseeesnnsees i
DECLARAGAQO DE HONRA .....cooie ettt ettt ettt ses s s s e essas s s e sas s ens e sanesansans i
L S U Y PP iv
GLOSSARIO. ..ottt sttt bbb v
INDICE GERAL......otitieiiieieiete ettt ss s sttt sttt vi
INDICE DE FIGURAS.......ottittieiitetieiseesttetseisstees e se sttt ettt ess e ss st ss st sse s esses ix
INDICE DE TABELAS ..ottt ettt et sttt st X
INDICE DE TABELAS E FIGURAS DO ANEXO.......ciiieuiueeeeeteeeeteeeeeieseieieeeeeessesessse s esssesssanns Xi
Capitulo I: INTRODUGAQL ......c.ooovoeeceeeeeeeeecee et es et s s et s s e sesss s sasaesassesasenssansesasns 1
1.1. Perguntas 0 PESOUISA........ceverueeruiertieieerteettasteseteesteesseesteesseesseeneeassessesseesseesseessessaesessesnsesnses 2
7 @ o] [=Tox 1170 1RSSR 3
N I 1= - | OSSPSR 3
O I T =T o3 Tl o USSR 3
1.3. JUSHITICALIVAL ...ttt ettt ettt et sb et b e bt sbe e bt et e eabeeatesbeenaeesaeas 3
1.4. Metodologia para a realizac8o do traballlO...........ccccvveriiiriieiieee e 4
Capitulo 11: REVISAO DA LITERATURA ..ottt ettt ettt ettt 6
A I O 0 1T =T V7= U g (=2 PRSPPI 6
2.2. Efeitos toéxicos e possiveis maleficios a pagfid causados pelos agentes sulfitantes........... 6
2.3. Legislacdo, Controle € FiSCAliZAGAD..........ccovveireiiiieiieecreesieert e sreeste e sreesaeeseeesreeesseesseeens 7
2.4. Conservantes adicionados durante a producBimliQ.................ccceevveercieriienieeieee e 8

|
ONIZIA F. CUMBANA VI



Determinacdo do valor real de sulfitos nos vinhos tintos 2015

2.5. Importancia da determinacdo do nivel de dmriel eNXOfre..........ccevvevininienininineere e, 9
2.6. Processo de produGa0 dO VINNIO..........coiieiieiieiiee ettt seae e seeens 10
2.7. Processo de conservagao do VINNQ.........occeevieriierieiiee et sie et se et ente e seae e seeens 10
2.8. Métodos de determinacao de SUIILAS. .........cccvevieeiierieeie et 12
2.8.1. Método de Ripper ModifiCado...........ccoeeieiiiiiieiie ettt re e 12

AR TV =1 (oo [o =1 F=Yod 1 oo [ 1141 Tolo J RSP SSRUSRt 13
2.8.3. Método de MoNIEr-WillIamS........cccoreriririeierie ettt 13
Capitulo 1ll: DESCRICAO DO LOCAL DO ESTAGIO.......ccooceeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 16
3.1. Instituto Nacional de Inspeccao de pescadiiPfIN...........cccvevivirieiirierecee e e 16
3.2. Laborat6rio de Inspeccdo de pescado (LIR)........cciiieieieiiee ettt 16
Capitulo IV: PARTE EXPERIMENTAL ....c.octiieie sttt ettt et eeae e e e saeseeesaessensennas 19
N 0 1 T0 ] (= T (= 1 1SRRIt 19
4.2. MAterial € MEAGENTES. ... .ccviiiiee ettt ettt ste st st e e e st e st e e se e e sste e st beeesteesaseessseesseeessseaessseessseenes 19
4.3. Procedimento @XPerimENtal...........cuiiviieiiiiiie et see e eree sttt ee e e e e sae s srreesnbeesrnee e e 20
Capitulo V: RESULTADOS E DISCUSSAQ.......c.ooiiieeiieeeeeeeeet et eteve e sesesesessesesesesssss s esesanannans 21
5.1. Concentracédo de sulfitos nos diferentes WaOGINNO tiNtQ...........ccoeeriivieveeieeeee e, 21
5.2. Concentragéo de sulfitos no vinho Orla Mamtim.............ccecerereninieieneneeee e 22
5.3. Concentragao de sulfitos N0 VINNO ClLOS........cociiiiiiriiiiieee e 22
5.4. Concentracéo de sulfitos no vinho Drostdy-HOf..........ccccvviiieiiiiiic e 23
5.5. Concentrac@o de sulfitos N0 VINNO BArQNNE.........ccccveeiieeiiieiie e esiie e ertie e sve et e e 24
5.6. Concentracéo de sulfitos no vinho Cellar-CaskK........ccccocvvevieiiiiiiieeiie e 24
5.7, ANALISE ESTALISHICA. ... veeeeeeie ettt sttt e te ettt eeete e eetesneesneenens 25
5.8, LIMILAGOES ..ottt ettt ettt sttt s b bbb e e b e st e b e es e eatennesneeneens 29
Capitulo VI: CONCLUSOES E RECOMENDAGOES..........coiiieeeieteeeeeee e 30

|
ONIZIA F. CUMBANA VI



Determinacdo do valor real de sulfitos nos vinhos tintos 2015

B.0. CONCIUSDES.......uveeeetee ettt e e e e et e e e et e s et e e eetbee e e eeareseeteeeeenreseareeas 30
6.2. RECOMENUAGDOES. ......cuteutiriieieeitet ettt sttt ettt et ettt sttt et s b bt b e e bt en bt essentesaesneeneens 31
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS.......ouoteiieeeeeeteeeeeeeee e e sens s ses s ses s sen s, 32
ANEXO ..ottt ettt ettt s et e ettt A

|
ONIZIA F. CUMBANA Vil



Determinacdo do valor real de sulfitos nos vinhos tintos 2015

INDICE DE FIGURAS

Figura 01: Estrutura da molécula de glutamato MEI@ISO0...........cccueveievierieri e 7
Figura 02: Estrutura da molécula de corante adlftartrazina............cccccceeveevieviiecieciiciesecceee e 7
Figura 03: Esquema de reaccfes para obtencaofilessusando o método de Ripper modificado.. 13
Figura 04: Destilag8o MONIEr-WiIllIAmS.........cc.ooiriiiiieenee e e 14
Figura 05: Esquema de reacc¢fes para obtencaofilessusando o método de Monier-Williams..... 15
(S To U1 = WO ST Moo= 2= Tox= To I e [o I | AN 1 =S 17
Figura 07: Gréfico de dependéncia de concentrag&uilfitos em lotes de diferentes marcas de vigho

Figura 08: Gréfico de dependéncia de concentrad@eslfito em lotes do vinho Orla Maritima...... 22

Figura 09: Gréfico de dependéncia de concentraddeslfito em lotes do vinho Clos...................... 22
Figura 10: Gréfico de dependéncia de concentrad@eslfito em lotes do vinho Drostdy-Haf......... 23
Figura 11: Gréfico de dependéncia de concentra@esslfito em lotes do vinho Baronne............... 24
Figura 12 Gréfico de dependéncia de concentragdeaslfito em lotes do vinho Cellar -Cask.......... 24

|
ONIZIA F. CUMBANA IX



Determinacdo do valor real de sulfitos nos vinhos tintos 2015

INDICE DE TABELAS

Tabela 1: Materiais e reagentes usados para S@UGISUIfItOS............cccccvvevieeiieviiene e 19
Tabela 2: Comparacédo das médias das concentrag®@edfito nas diferentes marcas de vinho....... 27

Tabela 3: Comparacédo das médias de concentrac@edfitie nos lotes de cada tipo de vinha......... 27

|
ONIZIA F. CUMBANA X



Determinacdo do valor real de sulfitos nos vinhos tintos 2015

INDICE DE TABELAS E FIGURAS DO ANEXO

Tabela I: Resultados de determinagéo de sulfito em cinc@asade vinho com limite de confianca de

1S 1L P SUR P B
Tabela II: Andlise de variancia das diferentes BRAE VINNO.............cccoovviiiiiie i, C
Tabela Ill: Comparacédo da média das diferentesaBaio VINNO...........c.cccvecviivieieiiee i, D
Tabela IV: Andlise de variancia dos lotes do vilta Maritima..........cccoocveevereecence e D
Tabela V: Comparacdo das médias dos lotes do ¥mlaoMaritima............cecceeveeeereeecenie e, E
Tabela VI: Andlise de varidncia dos 10tes d0 VIHIOS............ccceeieieieniiniieeeeesee e E
Tabela VII: Comparacéo da média dos lotes do VIBIIOG..............cceeveeviiiieiiiie e F
Tabela VIII: Analise da varidncia dos lotes do arbrostdy-Hof............cccovveviiiviecce e, G
Tabela IX:Comparacédo da média dos lotes do vinho Drostdy=Haof...........ccccccevieviiviecicece e, H
Tabela X: Andlise de variancia dos lotes do VINBOABINE..............ccccivirieninininee e H
Tabela XI: Comparagéo da média dos lotes do VIFTOMNE............c.coerireeieiinineeeee e [
FiguraOl: Titulagdo da solucéo obtida pelo hidréxie SOIO..........cccevereririeicieeeeecce e J
FiguraOll: Amostra de cinco marcas de VINNO tINE0.........coccveiiiiiiie e J

|
ONIZIA F. CUMBANA XI



Determinacdo do valor real de sulfitos nos vinhos tintos 2015

Capitulo I: INTRODUCAO

Sulfitos ou agentes sulfitantes tém uma longa h#ste uso como ingredientes de alimentos e
incluem o dioxido de enxofre ($0e as diversas formas de sulfitos inorganicos lipestam
SO, nas condicdes de uso. Essas substancias també&m pletivar da produgcéo enddgena de

leveduras durante a fermentacéo de vinho e cefghado, 2007 citado por Tavares, 2014).

Os agentes sulfitantes mais usados pela indidgriaimentos e bebidas sao: metabissulfito e
bissulfito de sédio ou de potassio. Contudo existéa preocupacgdo acerca da seguranca dos sais
de sulfito, pois podem causar dificuldades respilaé em algumas pessoas sensiveis, reaccdes

alérgicas, como irritacdo da pele, irritacdo géate asmala Silva, 2007 &Nagato, 2013).

A adicao de sulfitos ao vinho serve para ajudapm@servacao do vinho. Os sulfitos actuam
como agente antimicrobiano, inibindo actividadesbdetérias e leveduras prejudiciais para a
gualidade do vinho. Actuam também como agenteddtate, evitando a oxidacao dos vinhos
e as consequentes alteracdes de cor, aroma e(slagato, 2013 & Taylor et al1986).

O vinho é uma bebida alcodlica, resultante da fataggio do mosto de uvas frescas, sas e
maduras, por intermédio de microorganismos chaméeleeduras, as quais transformam o
acucar do suco da uva em alcool etilico, gas camb@uma série de substancias secundarias em
guantidades variadas. Em funcdo disto, o vinho gsiderado um produto elaborado,
diferenciando-se dos produtos fabricados, caraeidos por misturas de diversas matérias-
primas. Os microorganismos que participam na wagéo agem profundamente sobre a
composicao do vinho e, por isso, sdo em grande pasponsaveis pelo seu gosto e aromas. No
entanto, um controlo rigido desses processos gpadsavel visto que, em condic¢des diferentes,
podem degradéa-lo (Da silva, 2007).

Para a determinacédo de sulfitos sdo usados osngegumétodos: o metodo electroquimico, o
método de Ripper modificado e 0 método Monier-\Afitis. No presente trabalho foi aplicado o

método modificado de Monier-Williams. Este métodm 6 primeiro de varios métodos
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analiticos desenvolvidos para determinar os salfieon produtos alimentares e bebidas

alcodlicas, principalmente o vinho. (Machado et2006 &Hillery et al.,1989).

O método de Monier-Williams quantifica o g@tal (sulfito livre mais uma fraccao dos sulfitos
ligados), por meio do aquecimento da amostra caodo &boridrico, em atmosfera inerte. O SO
libertado é colectado em solucédo de peréxido deobéhio a 3 %, na qual € oxidado a &cido
sulfurico, sendo este estequiometricamente detaduimor titulacdo com hidroxido de sdadio.
(Nagato, 2013 & Daniels et &l992)

1.1. Perguntas de pesquisa

As concentracbes de sulfitos nos vinhos mais commsnem Mocambique estdo em
conformidade com os valores recomendados pelaiaegzio mundial de saude (OMS/FAQO)?
Ha diferencas significativas nas concentracdesilfiéos nos diferentes vinhos escolhidos para o

estudo?

|
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1.2.0bjectivos

1.2.1. Geral:

Determinar o valor real de sulfitos nos vinhos dinte marcas Drostdy-Hof, Cellar-Cask,

Baronne, Orla Maritima e Clos selecionados parstude.

1.2.1. Especificos:

Analisar os sulfitos em vinhos mais consumidos eatdhbique usando o método de Monier-
Williams;

Comparar os dados obtidos com os recomendado$Qdia/FAO);

Avaliar se as concentra¢gfes de sulfitos nas difesemarcas e lotes diferem significativamente

Oou nao.

1.3. Justificativa

Para manter a qualidade de alimentos, quer o skw wmatricional ou aparéncia, diversos
produtos séo adicionados em alimentos como congerpara prolongarem o tempo de vida dos
alimentos. Contudo € importante ressaltar que atglzae de sulfitos adicionada aos alimentos
nao reflete os teores remanescentes no momentordoimo do produto, devido a perdas que
podem ocorrer durante o processamento e armazetmneergue alguns alimentos séo
consumidos em excesso por algumas pessoas podamshr inimeros efeitos adversos a saude
humana relacionada a ingestdo desses aditivosrdéines, entre eles nausea, irritagdo gastrica
local e urticaria em individuos asmaticos sensieeisulfitos. Os sulfitos sdo amplamente
utilizados na industria de vinhos devido a sua cdpae de eliminar bactérias e leveduras

indesejaveis ao processo e por auxiliar a extracgi@igmentos. Apresentam ainda accéo
_______________________________________________________________________________________________________________________|
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antioxidante que protege da oxidacdo os compogsgonsaveis pelo padrdo sensorial dos
vinhos. O vinho é uma das bebidas mais consumidls lpmem em especial os residentes
provinciais e da Cidade de Maputo tendo em vigiar@o a salde de alguns individuos como os
asmaticos, ha necessidade de se conhecer a qdantidasulfitos presentes nos vinhos dos
mercados dos arredores da cidade a fim de se campawvalores encontrados com os valores
estabelecidos pela (OMS / FAO). Aliado a isso, esttudo podera estimular as empresas
produtoras de vinho a melhorar o processo de dongdnformacgédo dos agentes sulfitantes
adicionados nos vinhos. Para isso, € importanterrdr ao leitor quais sao as funcdes dos

sulfitos na industria de alimentos, bem como a tidade que podem estar presente.

1.4. Metodologia para a realizacéo do trabalho

O presente trabalho consistiu nas seguintes fasesao bibliogréfica; parte experimental;
discussao dos resultados e elaboracao do reldittmlo A pesquisa bibliografica teve como base
a consulta dos livros, revistas electronicas, estigientificos fisicos e virtuais, teses e
dissertacbes que abordam o tema do trabalho. & eagerimental consistiu na recolha das
amostras de cinco marcas de vinho nomeadamentsfdpsbof, Cellar-Cask, Baronne, Orla
Maritima e Clos. As analises foram feitas com basenétodo modificado de Monier-Williams

no Laboratoério de Inspeccéo de Pescado de MapiR) (los meses de Julho e Agosto de 2015.

A andlise estatistica dos dados foi feita com lb@sandlise de variancia (ANOVA), usando o
pacote estatistico STATA versao 10 ao nivel deifsi@ncia de 5%. Para a comparacdo de
médias das marcas e de cada lote foi usado o detdtistico de Fisher-Hayter ao nivel de
significancia de 5%. Para a homogeneidade de \@aidandistribuicdo normal dos erros foram

feitos teste Breusch-Pagan e Shapiro-Wilk respacténte, ao nivel de significancia de 5%.

|
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Com base nos resultados obtidos fez - se compaesg@oos valores de concentracdo de sulfitos
encontrados nos diferentes tipos de vinhos conatmses recomendados pela OMS. O relatério
foi feito obedecendo as regras de elaboracdo ddériel do Departamento de Quimica da

Faculdade de Ciéncias na Universidade Eduardo Maordl

|
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Capitulo Il: REVISAO DA LITERATURA

2.1. Conservantes

Pode-se definir como conservante toda a subst@numaimpede ou retarda a alteragdo dos
alimentos provocada por microrganismos ou enzifRasefra, 2010). S&o substancias quimicas
cuja funcdo € inibir o crescimento de microorgamisnmo produto, conservando-o livre de

deterioracdes causadas por bactérias, fungos @uleage(Favero et al., 2011).

Existem varios conservantes cujo uso depende deefszi@ncia num determinado produto,
sendo um deles o metabissulfito vulgarmente codbgoor sulfito, o qual é usado em diferentes
tipos de produtos. Devido a essas multiplas fung@esulfitos sdo usados em varios produtos
como frutas desidratadas, vinhos, sucos indugiaiddis, bebidas carbonatadas, que contenham
suco de fruta, biscoitos, geleias e mostarda, dodas desidratadas (com excepg¢éo da cebola e
do alho) frutas e legumes frescos, licores, pra&loyneos como salsichas, peixes e linguicas.
(Favero et al., 2011).

2.2. Efeitos toxicos e possiveis maleficios a ptgréio causados pelos agentes sulfitantes

Enquanto os aditivos alimentares ndo representacosipara a maioria da populacdo, uma
pequena parcela desta pode sofrer com reaccOessasiveausadas por sulfitos ou certos
corantes. E importante ressaltar que as reacc@ssdas por sulfitos sdo caracterizadas como
intolerancias, e ndo como alergias. A intoleraradiaentar pode ter sintomas semelhantes aos
de uma alergia (incluindo diarreia, nausea e ddouiinal), mas o sistema imunolégico néo é
envolvido nas reacc¢bes que ocorrem da mesma maAdmglerancia alimentar ocorre quando
0 organismo ndo consegue digerir adequadamenteliomanéo ou um dos seus componentes
(Favero et al., 2011).

|
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As reacc¢Oes adversas aos conservantes, corardeas@saalimentares sdo raras, mas ndo devem
ser menosprezadas. O corante artificial tartrai@aHoN4sNas0sS;), sulfitos e glutamato
monossaédico (EHsNO4Na) sdo relatados como causadores de reaccéesplaieehumana os
sulfitos podem provocar anafilaxia, urticaria, aegiema, hipotensdo, nausea, irritagdo gastrica
local, dores de cabeca, distarbio do comportamemntmcdes cutaneas, diarreia e crise asmatica
em individuos asmaticos sensiveis a sulfitos (Fageal., 2011).
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Figura 02: Estrutura da molécula de corante artificial taitraz

2.3. Legislagao, Controle e Fiscalizacao

Os aditivos sulfitantes possuem legislacdo espacifependendo do pais em que séo utilizados.
As guantidades adicionadas as bebidas durante eegs@ de produgcdo ou estocagem das
mesmas devem ser limitadas, considerando a menoewtracao adicionada para obter o efeito

desejado (Brasil, 1997 citado por Tavares, 2014).

Em muitos paises, inclusive no Brasil, o controla €iscalizacdo de aditivos, em especial

sulfitos, seguem como referéncia as recomendacoedECFA (oint FAO/WHO Expert
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Committee on Food Additivepara o uso seguro desses compostos em bebidasentas
(Brasil, 1997 citado por Tavares, 2014).

Porém, OMS fixou um maximo de consumo diario de 8Quivalente a 0.7 mg por quilo de
peso — o0 que ndo da grande margem de manobra. &ssagpde 70 quilos tera para a OMS um
limite diario de 49 mg de ingestdo do anidridowu§o. Meia garrafa de vinho com 150 my L
pode fornecer 56 mg de $AContudo a OMS recomenda o valor de 100 nglé sulfitos em
vinhos (Demoliner, 2008 &fonso, 2009).

Na Europa exige-se que a quantidade desses aditéim ultrapasse os valores de 160 mgL
de 210 mg [* para vinhos tintos e brancos, respectivamentaneésta Comunidade Econémica

Europeia (CEE) responséavel pelo controle e fisaafip (Demoliner, 2008)

O vinho tinto necessita entdo de uma menor dose gige possui mais compostos fendlicos que
por si s6 sdo uma defesa natural do vinho conteddacdo. A concentragcdo maxima de sulfitos
nos vinhos tem vindo a ser progressivamente redwzid sua presenca é de mencao obrigatéria

no rétulo da garrafa quando presente em concemsatiperiores a 10 mg'L

Diante do exposto, justifica-se a necessidadeatrae da concentracdo de sulfitos em bebidas
e alimentos, sobretudo com o uso de técnicas igasglita determinagéo de tais aditivos, ja que
alguns procedimentos analiticos apresentam diticldd em decorréncia da elevada reatividade
desses compostos (Nuretsal, 2012, citado por Vagante, 2012).

2.4. Conservantes adicionados durante a producao dnho

Nos varios constituintes do vinho encontram-sealigente, conservantes que sao adicionados
durante o processo de producdo, sendo que destassdmportante € o anidrido sulfuroso. O

anidrido sulfuroso é adicionado em varias etapagpraocesso de vinificacdo devido as suas
propriedades antissépticas e antioxidantes. Assste, composto € adicionado para prevenir 0
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inicio prematuro da fermentacéo, inibindo a acc@® lohctérias e leveduras presentes na flora
natural das uvas e que poderiam levar ao aparetwnten odores e sabores indesejaveis ou
conduzir a deterioracdo do vinho (Nue¢sl, 2012 Vagante, 2012).

O anidrido sulfuroso combina-se com o oxigénicelig inactiva enzimas oxidativas, impedindo,
deste modo, a ocorréncia das reccbes que podepaduzir a um conjunto de defeitos de
oxidacdo reflectidas nas qualidades sensoriais idbov Também se combina com alguns
compostos presentes no vinho inibindo reac¢besicasnndesejaveis, contribuindo assim para
a estabilizacdo de cor e sabor do vinho, mantendegaranca microbiolégica do produto e

favorecendo a sua preservacéo (Nweted., & Vagante, 2012).

2.5. Importancia da determinacdo do nivel de dioxiol de enxofre

A partir da obtencdo do mosto, este ja recebe uraatiglade de dioxido de enxofre (SQue
varia de acordo com o estado sanitario das uvasa Pante consideravel deste dioxido de
enxofre combina-se no momento da sua adicao, ecwrreér do processo fermentativo, a porgao
gue permanece livre combimaincipalmente com o acetaldeido. Esta adicdo gniédntativa
tem a funcdo de controlar o desenvolvimento dedianas, selecionando-as e de impedir o

desenvolvimento de bactérias (Demoliner, 2008).

A adicdo de dioxido de enxofre neste momento degaso de vinificacdo também previne as
oxidacOes de ordem quimica (ocasionadas pelo drigéras de ordem enziméatica (no caso de
uvas atacadas por podriddo). No transcorrer daefaagao alcodlica € de suma importancia o
controle da quantidade de dioxido de enxofre engul@gpois uma dose muito elevada pode
ocasionar uma parada de fermentacdo e impedir lzag® da fermentacdo malolatica

(Demoliner, 2008 &L eclercq et al., 2000).

|
ONIZIA F. CUMBANA 9



Determinacdo do valor real de sulfitos nos vinhos tintos 2015

2.6. Processo de producéo do vinho

O vinho fino tinto é feito com uvas da espédiis viniferg essas uvas sao especificas para essa
utilizacdo, pois acumulam mais aglcares do que@suns”, com o0 maior acumulo de agucares
melhor é a fermentacdo do mosto, desde que aswindisras sejam produzidas de forma
correcta obedecendo as caracteristicas do sofoa @i as diversas técnicas viticultoras sejam

respeitados conforme o tipo de cada uma (Ferreah, 2010)

Para formar novos paladares nos vinhos essesdgaosas podem ser misturados uns com 0s
outros originando uma combinacdo de sabores e ar@saas combinagfes sdo determinadas
pelo endlogo que garantird a formacdo de um nowboviagradavel ao paladar dos seus

consumidores (Ferreira et al., 2010).

O processo de producdo do vinho inicia-se com laedal resseccdo das uvas, esmagamento e
desengace, fermentacdo, afinamento, maturacdo dbo,vifiltragem, engarrafamento e
rotulagem, envelhecimento (vinho tinto guarda),liaed& do vinho e residuos (Ferreira et al.,
2010).

2.7. Processo de conservagao do vinho

Sulfitagem do mosto.

O anidrido sulfuroso ou diéxido de enxofre €, hatsmntempo empregado como desinfectante

onde o enxofre €& acrescentado ao mosto antes derswentacdo, com as seguintes finalidades:

v" Inibir crescimento de bactéria e leveduras indesea

v Antioxidar e proteger o mosto do ar;

|
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v Realizar o efeito selectivo da flora microbianaei®ofre inibe o crescimento das leveduras nao
produtoras de éalcool, deixando o campo abertogmpaodutoras de alcool,

v Facilitar a dissolucdo das matérias corantes, piedoiobter vinhos mais coloridos;

v' Activar a reaccdo de transformacdo do acUcar emolale di6xido de carbono, quando
empregado em doses baixas, favorecendo a prodecdmd/inho com maior teor alcodlico e

com menos acucar. (Santos et al., 2007 & Popol®9R
Fermentacéo

Apés 0 esmagamento e sulfitagem, as uvas sdo dalecam pipas de fermentacéo.

Normalmente essas pipas tém controlo automatizadtemhperatura para que desse modo a
fermentacdo seja suficiente para se produzir um oimo. Estas pipas permitem a troca de
calor. O contacto com o ar deve ser evitado, paisan entrar em contacto com o vinho provoca

a oxidacdo do mesmo (Ferreira et al., 2010).

7

Quando terminada a fermentacdo € acrescentado asiclirbico como antioxidante. Em
seguida, o vinho é decantado e encaminhado pasgunda fermentacdo ou a fermentacéo
malolatica. Esta fermentacdo € bastante praticadtzs pviticultores franceses. Nesta etapa o
acido malico transforma - se em &cido latico, medmwido e menos agressivo, dando sabores
especiais ao vinho. Por este facto os vinhos femscéém um sabor diferente dos demais
(Ferreira et. al., 2010).

Sulfitagem do vinho

O uso de anidrido sulfuroso ou dioxido de enxofemisiderado benéfico por muitos endlogos,
pois serve para estabilizar o vinho, e evita gya hma adulteracdo da sua qualidade. Quando
adicionado ao vinho, diminui a cor ao inicio, quétar depois mais intensa e viva quando @ SO
se volatiliza. Esta intensificacdo é consequénaiaatdo corrosiva do gas sobre as paredes das

células que contém a matéria corante (Santos..c20817).

|
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As dosagens de enxofre usadas em enologia ndma@eas ao consumidor, pois quando
adicionado ao vinho, divide-se em partes: uma paytebina-se com o acucar, aldeidos, etc.
outra oxida - se sob a forma de sulfatos; outrdbgoraida por microrganismos do meio e

somente a parte livre € que podera provocar algobiigma (Ferreira et al, 2010).

2.8. Métodos de determinacao de sulfitos

Diversos métodos sdo empregados para determinacdalfitos em bebidas utilizando como
principio a conversdo das variadas formas de sslfém S@ dentre eles destaca- se 0s

seguintes:

2.8.1. Método de Ripper modificado

O procedimento permite a extraccdo do didxido defe livre contido na amostra de vinho ou
de mosto, fixando-o estavelmente numa solucdo dedtido de sodio. O resultado é uma
solucao incolor que pode ser facilmente titulada couso de iodo. Este procedimento permite a
determinacdo do nivel de dioxido de enxofre emasnb que tenha sido adicionado o acido
ascorbico. Este procedimento consiste em inicialepgrsfriar a amostra a uma temperatura de
aproximadamente 10°C para evitar a extrac¢do ga8sdrvido. Esta amostra é acidificada com
acido sulfurico e faz-se passar por ela uma cardetar constante, a qual arrasta consigo o
diéxido de enxofre livre e borbulha, para fixd#homa solucdo de agua destilada e hidroxido de
s6dio.O hidréxido de sbdio permite a fixacdo, na formaSd®, o SQ extraido. O tempo de
extraccdo € de 10 minutos e o liquido incolor abtdtitulado pelo método Ripper, ja citado
anteriormente. O aparelho realiza de forma autaadi titulacdo do SOlivre. O principal
inconveniente deste método é o custo da aparelhé@érertini, 2007 citado por Demoliner,
2008, Vahl et al.1980).

|
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SO +2NaOHagy > N8Oz (ag+H0 )
21" (aq) + N&SO; (ag) — 2Nalag* sQ” (aq)

Figura 03: Esquema de reacg¢des para obtencao de sulfitodasamétodo de Ripper
modificado

2.8.2. Método electroquimico

Este método baseia-se em uma série de eléctrogéosaguntroduzidos em uma solugdo aquosa
controlada com h Dependendo de um determinado electrélito (subktaque em dissolucéo,

7

ou como solidos fundidos, € capaz de transporteoreente eléctrica gracas aos seus ifes).
Realizando testes de calibragem € possivel saber wpa determinada condutividade
corresponde a uma determinada concentracdo destiedblo e, assim, é possivel medir as

concentracdes de sulfitos em vinho (Pedaz, 2012efadrry, 1996).

2.8.3. Método de Monier-Williams

Este método determina o sulfito livre mais a pegfgodutivel de sulfitos vinculados, tais como
adicdes de produtos de carbonilo em produtos pesguiescos e processados. A amostra &
aquecida com refluxo de acido cloridrico (HCI) peoaverter o sulfito em didxido de enxofre
(SOy). O fluxo de nitrogénio que é introduzido na amestrrasta o didéxido de enxofre para o
condensador de agua. O S®borbulhado em solucdo de perdxido de hidrog@hi®,) a 3%,
onde € oxidado a acido sulftrico. O sulfito contiddirectamente proporcional ag3®0, gerado
gue é determinado por titulagdo com uma solucadidexido de sédio (NaOH) a 0.01N
padronizado (Figura 04).

Este método é aplicavel para produtos fresco®eepsados com niveis de sulfito iguais a 25
ppm. E também ¢é aplicavel na presenca de outropasios de enxofre volatil. Ndo é aplicavel

para cebola seca, alho e couves (Procedimentacte@012).

|
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Figura 04: Destilacdo Monier-Williams

|
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Reaccdes:
I. Conversao do sulfito (metabissulfito de sédio)ma didéxido de enxofre (SQ)

NaoeSO05@ag - 2SQq )/F +N&O (5)

II. Oxidacdo do diéxido de enxofre em trioxido de exofre (SOs)
S+ HOp > SQE+HO

Ill. Converséao do trioxido do enxofre em &cido suliirico (H2SOy)
SG@+HOy — > HSOiqg

IV. Neutralizag&do do acido sulfurico pelo hidréxidode sédio
HoSOy (agp+ 2 NaOHpgy > NaSOs (aq) + 2 HO

Figura 05: Esquema de reaccdes para obtencado de sulfitosaueanétodo de Monier-Williams

|
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Capitulo Ill: DESCRICAO DO LOCAL DO ESTAGIO

3.1. Instituto Nacional de Inspeccédo de pescado (N

Segundo o Decreto 18/2005 de 24 de Junho o Irsstitational de Inspeccgéo de pescado é uma
instituicdo publica, dotada de personalidade joaidé autonomia administrativa tutelada pelo
Ministério das Pescas actualmente designado Miiasté® Mar, Aguas Interiores e Pesca. Para
o seu funcionamento o INIP conta com o orgamentestiado e receitas provenientes das tarifas
cobradas pelos servigos prestados homeadamemeciicnento sanitario, certificacdo sanitaria

e analises laboratoriais.

3.2. Laboratério de Inspeccéo de pescado (LIP)

O departamento dos laboratérios é formado por umpayde cinco laboratérios dos quais o
principal encontra - se localizado em Maputo e estantes na Beira, Quelimane, Nacala e
Angoche. O Laboratério de Inspeccéo de pescadg @lBna unidade de prestacdo de servicos
pertencente ao Instituto Nacional de Inspecdo ddée (INIP). O laboratério de Maputo
encontra-se situado na Rua Tavares de Almeidajteedd Porto de Pesca, na Baixa da cidade
de Maputo (Figura 06).

|
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Figura 06: Localizac&o do INIP
Fonte:Google Maps, 2015

O LIP tornou-se laboratorio de referéncia de Ingfecde pescado em Mogambique ao ser
acreditado ap0s a auditoria a 1 de Junho de 20M2 Ipstituto Portugués de Acreditacdo

(LP.A.C.) e funciona em conformidade com a Norn® 117025:2005. Este dedica-se a
Inspeccao e controlo higiéno-sanitario de pescadfordna a reduzir o risco de colocacédo de
produtos contaminados nos mercados interno e adtemmal, com destaque a Unido Europeia.

O LIP é constituido pelas seccdes de analise f&gogoriais, de analises microbiolégicas e de

analises quimicas respectivamente:

|
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v Seccao de andlise fisico-sensoriais

As amostras sdo recebidas na recepc¢éo seguidaslifieado e encaminhadas para as seccoes
de analises de acordo com a requisicao do cliBetseguida é feito o preenchimento do livro de

entrada e preenchimento das fichas de pedido ddses para as seccdes de analises. Nesta
seccédo sao feitas as analises sensoriais e orpioase avaliacdo de embalagem, avaliacdo da

rotulagem, avaliacdo de peso liquido, avaliagadagsificacdo e analises de defeitos fisicos.

v’ Seccao de analise microbiolégica

Tem como proposito principal efectuar anélises e@ta a avaliar o grau de contaminacao no
processo de manuseamento dos produtos de pescsalaasde processamento por forma a
determinar o nivel de higiene dos estabelecimatggsrocessamento e o nivel de contaminacao
do pescado. As principais andlises efectuadas sestdio sdo: microrganismos totais viaveis,
coliformes totais, coliformes fecaiStaphylococcus aureus, Escherichia coli; Salmongip,
Vibrio choleraee Vibrio parahaemolyticus

v/ Seccao de analise quimica

Tem o proposito de detectar e determinar os nidess parametros de qualidade quimica e
informar se os resultados estdo dentro dos regeetas exigidos pelo pais importador. Assim,
bases voléateis totais (BVT), trimetilamina (TMAlf#os (SQ), pH, cinzas, gorduras, proteinas,

cloretos, histamina, mercurio etc. podem ser agafia

|
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Capitulo IV: PARTE EXPERIMENTAL

4.1. Amostragem

Adquiriu - se cinco amostras de 750 mL e 1000 mLviho tinto das seguintes marcas:
Drostdy-Hot, Cellar-Cask, Baronne, Orla Maritim&les. A colheita das amostras foi feita no
més de Julho e Agosto em trés mercados da cidalapeto, nomeadamente: Benfica, Fajardo

e Museu donde foram levados directamente paracdsele Quimica do laboratdrio.

4.2. Material e reagentes

Tabela 1: Materiais e reagentes usados para a analise desulf

Materiais Reagente

Balbes de destilagédo de !mL; | Indicador vermelho de meti

Balbes colectores de zmL; Peréxido de idrogénio (F,0,a 30%);
Aparelho de destilagé Hidréxido de sodio (NaO a 97%);
Provetas Acido cloridrico (HCI a 3-37%)
Suporte de burel Agua destilad:

Copos de vidro e plastict Cinco marcas dvinhg;

Botija de gas azo; Gas azot;

Bureta Etanol ((;HsOH a 98%

Esguichc

Pipetas volumétrice

Pipetas graduad:

Balanca analitic
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4.3. Procedimento experimental

v Pipetou — se cerca de 25 mL de amostra de vinlthcaou - se no baldo de destilacao
de 500 mL;

v Num baldo cénico de 250 mL introduziu - se 30 mLpdedxido de hidrogénio a 3% e
duas (2) gotas de indicador de vermelho de metDa2& %. Neutralizou - se a solucdo
com algumas gotas de hidréxido de sodio a 0.0N ajparecimento da cor amarela;

v Procedeu - se & montagem do equipamento de dastiiecMonier- Williams;

v Adicionou - se 45 mL de HCl a 4 N ao baldo de thgio de 500 mL e ligou se a manta
eléctrica;

v Ajustou - se o fluxo de gas azoto e ligou - saugdlde agua;

v Aqueceu - se a solucéo & ebulicdo até se verdicandanca da cor da solucdo contida no
baldo conico da cor amarela para cor rosa. Estegso decorreu durante 60 minutos;

v Desligou - se o equipamento. Titulou - se a solw@bdaldo conico com o hidroxido de
sédio a 0.01 N padronizado até a mudanca da céom@e rosa para amarelo;

v Apobs a titulagdo calculou-se a concentracdo ditcuitando a formula 1.

Csq (Mg/L) = %21000 Férmula (1)

onde: C= concentracao de sulfito;
V= Volume em ml de NaOH usado na titélz

N= Normalidade de NaOH:;

m = massa da amostra e (g
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Capitulo V: RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos durante o estudo de vériasteas de vinhos estdo apresentados na figura

7 e nas tabelas 2 e 3.

5.1. Concentracéo de sulfitos nos diferentes tipa® vinho tinto

Valor do SO2( mgL-1) nos lotes das 4 marcas de vinho

140

120

80 ELL-—_..

M Series1
60 - ——— — =8
W Series2

40 - _—— —

20 - _—— —

114322
114323
114329
115089
L15068
L15106
11120514
[1130514
11131514
LA321K14
LN116J14
LN117114
LN101L14
CN116J14
CN117C15

L1L011215
L1L011415
L1L011315

Orla Maritima Dronstdy Baronne

Figura 07: Grafico de dependéncia de concentracdo de sudfitoltes de diferentes marcas de

vinho

Para avaliar a correlacdo entre concentracdo filosutm vinhos analisados e comparar com
padrdes estabelecidos pela OMS foram calculadoseos valores médios para cada tipo de

vinho. Os resultados dos céalculos estao apresentedofiguras 8-12.
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5.2. Concentracao de sulfitos no vinho Orla Maritina

Orla maritima

140.0

120.0

mL14322

mL14323
14329
mL15089
W L15068
W L15106
m Media

L14322 114323 114329 L15089 L15068 L15106 Media
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Figura 08: Gréfico de dependéncia de concentracfes de seifitotes do vinho Orla Maritima

O gréfico Orla Maritima apresentou a concentracéoma de 91.9 mg Lpara o lote L14322, e
a méxima de 115.8 mg'ipara o lote L15089, e teve uma média de 100 thg L

5.3. Concentragao de sulfitos no vinho Clos

Clos

W 11L011315

W L1L011215

W 11L011415
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Figura 09: Gréfico de dependéncia de concentracdes de seifittotes do vinho Clos
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Para o grafico que representa o vinho Clos a coreago minima foi de 89.7 mg'ino lote
L1130514 e a maxima de 121.5 m§d teve uma média de 105.1 m§ L

5.4. Concentracéo de sulfitos no vinho Drostdy-Hof

Drost- Hof
120.0
100.0
m LA321K14(1)
80.0
¥ LA324F15
60.0 ® LA306E15
400 - = LA330J14
200 m LA305B15
0.0 - : m LA321K14(2)
& s = Media
N;L-\ ,,;»"‘ S ,,,o \;@'
\S;?'v F F ¥ ¥ o

Figura 10: Gréfico de dependéncia de concentracfes de selifittotes do vinho Drostdy-Hof

O gréafico que representa o vinBrrostdy-Hof teve uma concentracdo minima de 78.2Lthgo
lote LA321K14 a maxima de 111 mg'ino LA324F15pnde a média foi de 95.1 mg-L

Nota: As indicacoes por exemplo 1 e 2 entre parentasesspondem a diferentes garrafas do
mesmo tipo de vinho do mesmo lote.
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5.5. Concentracéo de sulfitos no vinho Baronne

Baronne

90.0
80.0

70.0 ~
60.0 -
50.0 -
40.0 ~
30.0 -
20.0 ~
10.0 -
0.0 -

m LN116J14(1)
W LN117114
® LN101L14
m CN116J14(2)
mCN116L14
m CN117C15

m Media

Figura 11: Grafico de dependéncia de concentracdes decselfitlotes do vinho Baronne

O grafico do vinho Baronne apresenta uma conceitragnima de 60.5 mglote no
CN116J14 (2) e a maxima de 80.2 nitrio loteLN117114 e uma média de 69.5 mg L

5.6. Concentragao de sulfitos no vinho Cellar-Cask

Cellar Cask
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Figura 12 Grafico de dependéncia de concentracdes de seilfittotes do vinho Cellar -Cask
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O gréfico do vinho Cellar-Cask apresenta uma cdraeiio minima de 85.9 mg'ho lote
LA323D15 (3) e maxima de 134.4 md ho loteLA323D15 (4) e uma média de 104.5 mg L

As concentracdes de sulfitos em todos vinhos awhiis variam na média entre 69.5 nmiga
105.1 mg [*. Para as marcas Orla Maritima, Drostdy — Hof eoBae as concentracdes de
sulfitos encontram — se dentro do valor recomeng&itn OMS e as marcas Clos e Cellar — Cask
as concentragdes de sulfitos encontram acima do katomendado pela OMS. As marcas Clos
e Cellar — Cask apesar de apresentarem valoressrgcima do recomendado, as mesmas estéo

dentro de intervalo de confianca, considerandaiosatr minimo (tabela 1 do anexo).

5.7. Analise estatistica

A andlise estatistica dos dados foi feita com lm@sanalise de variancia (ANOVA), usando o
pacote estatistico STATA versao 10 ao nivel deifsi@ncia de 5%. Para a comparacdo de
médias das marcas e de cada lote foi usado o detdtistico de Fisher-Hayter ao nivel de
significancia de 5%. Para a homogeneidade de \@aid@ndistribuicdo normal dos erros foram

feitos testes de Breusch-Pagan e Shapiro-Wilk otispenente, ao nivel de significancia de 5%.

O modelo estatistico para a analise de variancia

a) o0 modelo estatistico para a analise de variandalddos das marcas

Modelo de blocos completamente causalizados (DBCC)

y; =t B, te Formula (2)

onde:

|
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Y = Valor do sulfito observado no lote i
u= Média geral

Bi= Efeito do lote i (i=1...3)

tj= Efeito da marca de vinho (j=1...5)

gj € o erro aleatério. Assume-se gye- NID(0,0%)

b) o modelo estatistico para a analise de variandalddos dos lotes

Delineamento Completamente Causalizado (DCC):

Yy =ut1 tg Férmula (3)
onde:

Yk = Valor do sulfito observado

u= Média geral

T.= Efeito do tratamento do lote i

&j € 0 erro aleatéria:ij =0 termo erro correspondente ao tratamento i NAIGHD | es, ~ iidN

(O, 02) (iid = identicamente e independentemente disitiis)

|
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Tabela 2: Comparacéo das médias das concentracdes de malitdiferentes marcas de vinho

Marca Orla Maritima | Clos Drostdy Baronne
Média 101.6536 101.7744 98.4512 71.2517
Comparacao A A A B

Nota: Pares de médias com a mesma letra na lirhdiféiem com base no teste Fisher-Hayter ao nivel
de significancia de 5%.

Comparando as médias das quatro marcas de vinbserva- se que os vinhos Orla Maritima,

Clos, Drostdy-Hot nao diferem entre si estatistieate e que as mesmas diferem do vinho

Baronne com base no teste Fisher-Hayter & niveigméicancia de 5%.Tabela 2)

Na base de calculos estatisticos pode - se dizengste caso a quantidade média de sulfito da

marca Baronne € menor comparativamente com assdrésamarcas.

Tabela 3: Comparacéo das médias de concentracdes de sulfitotes de cada tipo de vinho

Orla Lotes L1508¢ L1510¢€ L1506¢ L1432¢ L1432z
maritima Media 115.827. 103.110: 102.079:. | 93.870: 93.380¢
Comgaracac | A B B C C
Lotes L1L01121¢ | L1L.O1141¢F | 1113151« | L112051¢ 113051«
Clos Media 117.1392 115.053: 94.861t 92.112( 89.706:
Comparacés | A A B B B
Drostdy- Hof | Lotes LA305B1E LA324F1t | LA306E1E | LA330J1¢ | LA321K14
Media 111.015! 104.698! 98.160¢ 90.393! 87.987!
Comparaca: | A A AB B B

Pares de médias com a mesma letra na linha naerdifestatisticamente com base no teste Fisher-Hayte
ao nivel de significancia de 5%.
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Em geral, a partir do teste estatistico, verifiearse existem diferencas significativas das médias
dos lotes de cada marca (Tab&apodendo - se observar algumas aproximacde€egosdotes

como por exemplo:

No vinho Orla Maritima, ndo existe diferenca sigmifiva entre os lotes L15106 e L15068, o
mesmo verifica — se entre os lotes L14329 e L1483 ois Ultimos apresentam média inferior

em relacdo a outros lotes.

Para o vinho Clos, o lote L1L0O11215 néo difereate L1L.0O11415, observando — se o0 mesmo

nos trés restantes lotes.

No vinho Drostdy- Hof o lote LA305B15 néo diferetassticamente do lote LA324F15, o
mesmo verifica - se entre os lotes LA330J14 e LAQ2L Contudo, o lote LA306E15 néao

difere de todos.

No vinho Baronne os lotes LN117114, LN101L14 e UN114 ndo se diferem
significativamente, 0 mesmo acontece entre os Idt#d911.14, LN116J14 e CN117C15.

Estas diferencas nos resultados podem ser causadedrios factores tais como: os reagentes
usados para analise, a idade e o estado da cogéergas amostras no mercado, lavagem das

garrafas na fabrica produtora do vinho e o errodnoma preparagédo do conservante;

|
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5.8. Limitacdes

Na tabela 1 do anexo esta representado o quadabqyer mostra os resultados das analises das
cinco marcas de vinho, analisadas no laboratoriogfgecdo do pescado num total de trinta (30)
amostras. Para a analise estatistica (ANOVA) fotmadas vinte (20) amostras tendo sido
excluida a marca Cellar-Cask porque as suas amasi@an na maioria todas do mesmo lote.
Para as restantes marcas nomeadamente Orla Mar@iow Drostdy - Hof e Baronne foram
analisadas cinco (5) amostras em cada, porque afgamostras eram do mesmo lote, tendo sido

excluidas 10 amostras na andlise estatistica.

|
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Capitulo VI: CONCLUSOES E RECOMENDACOES

6.1. Conclusdes

No presente estudo foi determinada a quantidadeilfito nos vinhos selecionados pelo método

modificado de Monier-Williams;

Comparando os valores obtidos com os recomendasasQMS foi estabelecido que para as
marcas Orla Maritima, Drostdy — Hof e Baronne asceatra¢gfes de sulfitos encontraram — se
dentro do valor recomendado pela OMS com valores0@emg L*, 95.1 mg [* e 69.5 mg [*
respectivamente e as marcas Clos e Cellar — Gaslath as concentracdes de sulfitos acima do
valor recomendado pela OMS com valores de 105.1.Tng 104.5 mg [* respectivamente. As
marcas Clos e Cellar — Cask apesar de apresentateres médios acima do recomendado, as

mesmas estao dentro de intervalo de confiancajdeyaado o seu valor minimo.

A partir do teste ANOVA, verificou — se que as camicacOes de sulfitos em lotes de vinhos em
estudo diferem significativamente. Em termos decasros vinhos Orla Maritima, Clos e
Drostdy-Hof ndo diferem significativamente. A marBaronne difere significativamente de

todas.

Com base no estudo da determinacao de teor dguolina se possivel o controlo da dose diaria

do consumo de vinho para o consumidor levando emsideracéo ao seu peso corporal.

|
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6.2. Recomendac¢des

Visto que os vinhos apresentam diferenciacbes emot de concentragfes de sulfitos em

marcas assim como em lotes, recomenda — se:

Aos produtores de vinho a melhorar o controlo dmliJade de modo a evitar estas

diferenciacdes que podem alterar a qualidade dwyin

Aos produtores a declararem qualitativamente @epga de sulfitos nos rotulos antes de
apresentarem ao publico para evitar o consumo donmeom teor de sulfito ndo especificado;

Ao consumidor o controlo de consumo destes vinhmdecendo a ingestdo diaria que é de
0.7mg/ por peso corporal de modo a evitar efeithgei@os que podem prejudicar a saude

humana.

Aos pesquisadores a desenvolverem outros métoaddisi@s para determinacao de sulfitos no

vinho e comparar a sua eficiéncia;

A fazer - se 0 mesmo estudo para outros tiposries.

|
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Tabela |: Resultados de determinacao de sulfito em cinaeasale vinho com limite de
confianca de 95%

Massa, em g Volumes, em mL Resultado de $02
em mgl*
Data da Réplica | Réplica | Réplica | Réplica
Marce analist NrdoLote | Massa. | Massa. 1 2 1 2 Médias
Orla M. Benfica 7/8/2015 114322 25.44 25.46 5.60 357. 91.87 91.9
Orla M. Fajard 7/8/201! L1432: 25.6( 25.5¢ 6.5( 7.5C 93.3¢ 93.4
Orla M. Musel 7/8/201! L1432¢ 25.6¢ 26.0z 7.55 7.7C 93.5¢ 94.1¢ 93.€
Orla M. Benfica 14/07/2015 L.15089 25 25 8.4 8.4% 5.51 116.2 115.8
Orla M. Fajardo 17/07/2015 115068 25 25 7.3 755 0.40| 103.8 102.1
Orla M. Museu 14/07/2015 L15106 25 25 7.6 7.4 104.5 101.7 103.1
Media * intervale donfianca 100.0 £ 8.26
ClosBenfica 10/8/2015 L1L01121] 25.14 25.1p 9.50 0009. 120.26 114.02 117.7
Clos Fajard 10/8/201! L1L01141¢ 25.0¢ 25.6( 9.4( 8.9C 119.4° 110.6¢ 115.1
Clos Museu 10/8/2015 L1LO1131% 25.34 25.20 9.90 09.4 124.33 118.71 1219
ClosBenfic: 21/07/201 112051 25 2E 6.5 6.¢ 89.4 94.¢ 92.1
Clos Fajardo 21/07/2015 11130514 25 25 6.3p 6.7 387. 92.1 89.7
Clos Musel 21/07/201: L113151 25 25 7 6.8 96.2 93.t 94.€
Media 4 intervalc de confiang 1051+13.0%
Drostdy Benfica 11/8/2015 LA324F15 25.2( 25.58 8.70 8.00 109.87 99.53 104.7
Drostdy Faardc 11/8/201! LA306E1E 25.62 25.4¢ 8.0C 7.7 99.37 96.9¢ 98.2
Drostdy Museu 11/8/2015 LA321K14 25.48 25.38 6.4D .106 79.94 76.49 78.2
Drostdy Benfica 21/07/2015 LA330J14 25 25 6.7 6.4p 92.1 88.7 90.4
Drostdy Fajardo 21/07/2015 LA305B14 25 25 8 8.15 10.0 112.0 111.0
Drostdy Musel 16/07/201! LA321K14 25 25 6.55 6.2F 90.C 85.¢ 88.C
Mediantervalo de confianca 95.1.0 +£10.89
BaronneBenfic 12/8/201! LN116J1: 25.52 25.82 5.9C 5.2C 73.51 73.€
Baronne Fajardo 12/8/2015 LN117114 25.4D 25.38 6.10 6.10 83.95 76.49 80.2
Baronne Muse 12/8/201! LN101L14 25.5( 25.3¢ 6.4( 5.8( 79.81 72.7¢ 76.5
Baronne Benfic 17/07/201! CN116L14 25 25 4.5 4.3t 61.€ 59.¢ 60.¢
Baronne Fajardo 17/07/2015 CN116J14 25 25 4.8 45 9.15 61.9 60.5
Baronne Muse 17/07/201! CN117C1! 25 25 4.65 4.8t 63.€ 66.7 65.2
Media * intervalo denfianca 69.5 +7.65
Cellar Cask (L
Benfica 12/8/2015 LA309F15 25.30 25.54 9.8 10.40 23.27 129.59 126.4
Cellar Cask
Fajardc 12/8/201t LA321E1E 25.68 25.6( 7.5C 8.1( 92.9¢ 100.6¢ 96.¢
Cellar Cask
Museu 22/07/2015 LA323D15 25.00 25.0 6.7 6.5 92]1 89.4 90.7
Cellar Cask
Benfica 21/07/2015 LA323D15 25.00] 25.0( 6.8% 6.6 4.29 914 92.8
Cellar Cask
Fajardo 22/07/2015 LA323D15 25.0Q 25.00 6.3 6.15 7.38 84.6 85.9
Ce,\'/'lirsglas" 12/8/2015 | LA323D15| 2560| 2530 1080 107D  134P63489 | 1344
Media * intervalo de cianfca 104.5+18.72
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Tabela Il: Anélise de variancia das diferentes marcas deovinh

FV SC GL QM F Prob > f
Var 3271.30156 | 3 1090.43385 | 9.92 0.001¢
Errc 1319.43355 | 12 109.952796

Total 492955173 | 19 259.450091

Shapiro-Wilk W test for normal data

Variave Obs W \Y Z Prok

Errc 20 0.9527- 1.11¢ 0.226 0.4105¢

Breusch-Pagan / Cook-Weisberg test for heteroskiedtsxle Prob > chi2 = 0.5346

|
ONIZIA F. CUMBANA C



Determinacdo do valor real de sulfitos nos vinhos tintos 2015
Tabela lll: Comparacgédo da média das diferentes marcas do vinho
Marca Marca Médias Difencas de médias FH-Test
Orla 101.6531 | 101.774.
maritima Vs Clos 0.1208 0.0258
Orla 101.6531 | 98.451:
maritima Vs Drostdy 3.2024 0.6829
Orla 101.6531 | 71.251°
maritima Vs Baronne 30.4019 6.4831*
Clos Vs | Drostdy | [OL774 | 98.45L 3.3232 0.7087
101.774. | 71.251°
Clos Vs Baronne 30.5227 6.5089*
Drostdy Vs Baronnu 98.451. 71.251° 27.199! 5.8002’
Tabela IV: Analise de variancia dos lotes do vinho Orla kizad
FV SC GL oM F Prob > |
Var 664.43858¢ 4 166.109647 | 82.15 0.000:
Errc 10.1102458 | 5 2.02204916
Total 674.54{835 9 74.9498706
ShapircWilk W test for normal da
Variave Obs W \% Z Prok
Errc 10 0.9531: 0.722 -0.541 0.7056¢
Breusch-Pagan / Cook-Weisberg test for heteroskeittsle Prob > chi2 = 1.0000
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Tabela V: Comparacéo das médias dos lotes do vinho Orléilar
Lotes Lotes Médias FH-Tes

Diferencas de médias

L1432: Vs | L1432¢ 93.380¢ 93.870: 0.489: 0.486¢
L14323 | Vs L1508¢ 93.380¢ 115.827. 22.446! 22.3238
L14323 |Vs | L1506¢ 93.380¢ 102.079: 8.698¢ 8.6509’
L14323 |Vs | L15106 93.380¢ 103.110- 9.729¢ 9.6763
L1432¢ Vs | L1508¢ 93.870: 115.827. 21.957: 21.8372
L1432¢ Vs | L1506¢ 93.870: 115.827. 8.209: 8.1643
L1432¢ Vs L1510¢ 93.870: 103.110. 9.240: 9.1898
L15089 |Vs | L1506¢ 115.827. | 102.079: 13.748: 13.6729
L15089 | Vs L1510¢€ 115.827. | 103.110: 12.716¢ 12.6474
L1506¢ Vs L1510¢ 102.079: | 103.110: 1.031: 1.025¢
Tabela VI: Andlise de variancia dos lotes do vinho Clos
FV SC GL oM F Prob > |
Var 1398.4019 4 349.60048 19.6¢ 0.002¢
Errc 88.914201 5 17.782840
Total 14873161: 9 165.25734
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Shapir-Wilk W test for normal da

Variave Obs W V Z Prok

Errc 10 0.91049 1.379 0.570 0.2843!

Breusch-Pagan / Cook-Weisberg test for heteroskeittsle Prob > chi2 = 1.0000

Tabela VII: Comparacdo da média dos lotes do vinho Clos

Lotes Lotes Médias Diferencas dimédia: | FH-Tes
L1LO1121% | Vs L1L.O1141%f | 117.139: | 115.053: 2.085¢ 0.699¢
L1LO1121% | Vs L112054 117.139: | 92.112( 25.027. 8.3932
L1LO1121% | Vs L113051: 117.139: | 89.706: 27.433: 9.2000°
L1LO1121¢ | Vs L113151¢ 117.139: | 94.861t 22.277¢ 7.4717
L1LO1141f | Vs L112051 115.053! | 92.112( 25.347: 7.6937°
L1LO1141f | Vs L113051¢ 115.053' | 89.706: 22.941. 8.5005°
L1LO1131t | Vs L113151¢ 115.053! | 94.861t 20.191¢ 6.7716°
L112051- Vs L113051: 92.112( | 89.7061 2.405¢ 0.806¢
L112051- Vs L113151- 92.112( | 94.861t 2.749¢ 0.922:
L113051- Vs L113151- 89.706. | 94.861t 5.155¢ 1.729(
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Tabela VIII : Andlise da variancia dos lotes do vinho Drostayf-H

FV SC GL QM F Prob > f
Var 742.789949 | 4 185.697487 | 12.73 0.007¢
Errc 72.9436927 |5 145887385

Total 815.733641 | 9 90.637071

ShapircWilk W test for normal da

Variave Obs W vV Z Prok

Errc 1C 0.96884 0.480 -1.174 0.8798t¢

Breusch-Pagan / Cook-Weisberg test for heteroskietssle Prob > chi2 = 1.0000
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Tabela IX: Comparacgéo da média dos lotes do vinho Drostdy-Hof

Lotes Lotes Médias Diferencas di¢| FH-Tes
médias
LA324F1t | Vs LA306E1E | 104.698! | 98.160¢ 6.5380 2.420°
LA324F1t | Vs LA321K14 | 104.698! | 87.9¢76 16.711: 6.1875’
LA324F1t | Vs LA330J14 | 104.698! | 90.393! 14.3054 6.1875
LA324F1t | Vs LA305B15 | 104.698! | 111.015' | 6.3167 2.338t¢
LA306E1E | Vs LA321K14 | 98.160¢ 87.987t 10.173: 3.766¢
LA306E1E | Vs LA330J14 | 98.160¢ 90.393! 7.7674 2.876(
LA306E1E | Vs LA305B15 | 98.160¢ 111.015! | 12.8547 4.759¢
LA321K14 | Vs LA330J14 | 87.987¢ 90.393! 2.405¢ 0.890¢
LA321K14 | Vs LA305B15 | 87.987¢ 111.015! | 23.028( 8.5263
LA305B1E | Vs LA305B1E | 90.393! 111.015! | 20.622: 7.6355

Tabela X: Analise de variancia dos lotes do vinho Baronne

FV SQ GL QM F Prob> F
Var 510.825511 |4 127.706378 | 10.85 0.011:
Erro 58.8352959 |5 11.7670592

Total 569.660807 |9 63.295645

|
ONIZIA F. CUMBANA H



Determinacdo do valor real de sulfitos nos vinhos tintos 2015

ShapircWilk W test for normal da

Variave Obs W vV Z Prok

Errc 10 0.9472( 0.81¢ -0.34¢ 0.6354¢

Breusch-Pagan / Cook-Weisberg test for heteroskeatsle Prob > chi2 = 1.0000

Tabela XI: Comparacédo da média dos lotes do vinho Baronne

Lotes Lotes Médias Diferencas dimédia: | FH-Tes
LN116J14 |Vs | LN117114 73.570( | 80.217: 6.647: 2.740:
LN116J14 |Vs | LN101L14 | 73570C | 76.328! 2.758! 1.137:
LN116J14 | Vs | CN116J1 73.570( | 60.835: 12.734¢ 5.2502’
LN116J14 |Vs | CN117C1! | 73.570( | 65.303« 8.266" 3.408:
LN117114 Vs | LN101L14 | 80.217: | 76.328: 3.888t¢ 1.603:
LN117114 Vs | CN116J1. 80.217: | 60.835: 19.381¢ 7.9906’
LN117114 Vs | CN117C1! | 80.217: | 65.303: 14.913¢ 6.1485’
LN101L14 |Vs | CN116J1 76.328. | 60.835: 15.493: 6.3873’
LN101L14 |Vs | CN117C15 | 76.328! | 65.303! 11.0250 4.5453
CN117C1! |Vs | CN117C1! |60.835. | 65.303: 4.468: 1.8421
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FiguraOl: Titulacdo da solugéo obtida pelo hidroxido de sédio

FiguraOll: Amostra de cinco marcas de vinho tinto
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