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RESUMO

A andlise da qualidade de vinhos importados € essencial para garantir a seguranca do alimento
e a conformidade com os padrdes de identidade e qualidade estabelecidos pela legislagédo. Em
Mocambique, o consumo de vinhos tem crescido, especialmente em centros urbanos, onde
produtos importados sdéo amplamente comercializados. Nesse contexto, este estudo teve como
objectivo avaliar os parametros fisico-quimicos e organolépticos de vinhos tintos importados
disponiveis no Mercado Municipal da Matola-Gare, com foco nas marcas Vinho A, Be C. A
metodologia baseou-se na colecta de amostras por amostragem estratificada, seguida de
andlises fisico-quimicas que incluiram a determinacdo de pH pelo método potenciométrico,
acidez total por titulacdo volumétrica, acucar residual por refractometria e grau alcoolico por
destilacdo simples seguida de densimetria com picnémetro. Simultaneamente, foram avaliados
parametros organolépticos como aspecto da embalagem, contetdo, cor, aroma e sabor. Os testes
foram feitos em triplicado, e os dados tratados estatisticamente por meio de delineamento em
blocos casualizados com aplicacdo do teste de Tukey (5% de significancia) por ANOVA de
dois factores (marcas x blocos), e o teste de Tukey foi aplicado apenas ao parametro de agucar
residual, por ter apresentado diferengas significativas (p < 0,05). Os resultados indicaram que
os vinhos analisados apresentaram valores de pH entre 3,32-3,58 e acidez total entre 4,5-10,2
g/L, ambos dentro dos limites estabelecidos pela Norma Mogambicana. O teor alcodlico variou
de 21,17-24,40%v/v, e 0 acucar residual de 12-15°Brix, revelando pequenas variacoes entre as
marcas. Os resultados encontram-se fora dos limites estabelecidos pela legislacdo vigente,
comprometendo a conformidade legal. As analises organolépticas demonstraram que 0s vinhos
apresentaram aspecto da embalagem, contetdo e cor tipica, sem evidéncias de degradagdo
sensorial, porém o sabor e o cheiro apresentaram varia¢es nas marcas Vinho C e B, enquanto
a marca Vinho A manteve maior uniformidade. Conclui-se que os resultados das analises dos
vinhos das trés marcas comercializados em diferentes bottle stores do bairro Matola-Gare, ndo
correspondem aos requisitos de acordo com a lei de satde publica.

Palavras-Chave: vinho, analise fisico-quimica, qualidade, importacdo, Matola-gare.



ABSTRACT

The analysis of the quality of imported wines is essential to ensure food safety and compliance
with the identity and quality standards established by law. In Mozambique, wine consumption
has grown, especially in urban centers, where imported products are widely marketed. In this
context, this study aimed to evaluate the physical-chemical and organoleptic parameters of
imported red wines available at the Matola-Gare Municipal Market, focusing on brands Vinho
A, B, and C. The methodology was based on the collection of samples by stratified sampling,
followed by physical-chemical analyses that included the determination of pH by the
potentiometric method, total acidity by volumetric titration, residual sugar by refractometry,
and alcohol content by simple distillation followed by densimetry with a pycnometer. At the
same time, organoleptic parameters such as packaging appearance, content, color, aroma, and
flavor were evaluated. The tests were performed in triplicate, and the data were statistically
processed using a randomized block design with the Tukey test (5% significance) by two-factor
ANOVA (brands x blocks), and the Tukey test was applied only to the residual sugar parameter,
as it showed significant differences (p < 0.05). The results indicated that the wines analyzed
had pH values between 3.32-3.58 and total acidity between 4.5-10.2 g/L, both within the limits
established by the Mozambican Standard. The alcohol content ranged from 21.17-24.40% v/v,
and the residual sugar from 12-15°Brix, revealing small variations between brands. The results
are outside the limits established by current legislation, compromising legal compliance.
Organoleptic analyses showed that the wines had typical packaging, content, and color, with no
evidence of sensory degradation, but the taste and smell varied in brands Vinho C and B, while
brand Vinho A maintained greater uniformity. It is concluded that the results of the analyses of
the three brands of wine sold in different bottle stores in the Matola-Gare neighborhood do not
meet the requirements of public health law.

Keywords: wine, physicochemical analysis, quality, importation, Matola-gare.



CAPITULO |

1. INTRODUCAO

O vinho é o produto obtido da fermentacdo alcodlica, total ou parcial, de uvas frescas, esmagadas
ou ndo, ou do mosto de uvas. Tradicionalmente as regides de clima temperado sdo as favoraveis
ao cultivo de uvas de qualidade para a producdo do vinho, no entanto, varias viniculturas séo

adaptaveis a regides de clima tropical (Unido Europeia, 2015).

A quimica do vinho ¢é extremamente complexa e ainda hoje ndo é totalmente conhecida. Do ponto
de vista da sua composi¢do quimica, o vinho é uma solucéo acida, com teor alcodlico de 7% a
22% em volume, contendo centenas de substancias organicas e minerais em quantidades minimas,
das quais algumas sdo odoriferas, outras tém cor e muitas reagem facilmente com o oxigénio
(Borges, 2008).

O consumo moderado do vinho pode trazer varios beneficios a salde. As caracteristicas desse
produto sdo decorrentes de muitos factores, como o solo, o clima, aspectos bioldgicos,
agronomicos e enoldgicos. A interac¢do entre essas causas de variacdo € chamada Terroir (Abe,
2007).

No entanto, os resultados das andlises fisico-quimicas dos vinhos importados devem atender aos
padroes de identidade e qualidade estabelecidos pela legislagdo vigente. Em Mocambique, a
Inspeccdo Nacional das Actividades Econdmicas (INAE) é o 6rgao responsavel por fiscalizar a
qualidade dos vinhos comercializados, com base em parametros como teor alcodlico, acidez total,

dentre outros.

A analise fisico-quimica dos vinhos importados desempenha um papel crucial tanto no controle
de qualidade quanto na protec¢do da saude do consumidor. Por se tratar de uma bebida
amplamente consumida e apreciada, é essencial que os vinhos importados atendam aos padrdes
rigorosos de identidade e qualidade estabelecidos pela legislacdo vigente em cada pais (Lourancao
et al., 2018).

A conformidade com esses padrdes é fundamental para garantir que o consumidor receba um
produto seguro, livre de contaminantes ou substancias nocivas que possam surgir durante o
processo de producdo, armazenamento ou transporte incluindo possiveis adulteracdes (Séenz-
Navajas et al., 2010; Silva et al., 2017).

Além disso, a andlise fisico-quimica é determinante na preservacdo das propriedades sensoriais
do vinho, como aroma, sabor e cor, que séo directamente influenciadas pela sua composicéo
qguimica. O monitoramento constante desses parametros evita a presenca de compostos
indesejaveis, como o acido acético em niveis elevados, que podem comprometer a qualidade do

vinho e a experiéncia do consumidor (Jackson, 2008).



De acordo com 0 mesmo autor, o consumo de vinhos que ndo atendem aos padrdes de qualidade
estabelecidos pode trazer riscos significativos a saude do consumidor, devido a possivel presenca
de contaminantes como metais pesados e residuos de agrotdxicos, ou a formagdo de compostos
toxicos durante o processo de producdo, transporte e armazenamento inadequados. Além disso, a
degradacdo do vinho pode resultar na perda de compostos bioactivos, que sdo conhecidos pelos
seus beneficios antioxidantes, comprometendo assim os potenciais efeitos positivos associados ao

consumo do vinho.

Vinhos fora dos padrdes afectam negativamente a experiéncia do consumidor e a qualidade
percebida do produto, podendo levar a prejuizos legais e comerciais, como multas e perda de
credibilidade no mercado. A conformidade com os padrdes de qualidade €, portanto, fundamental
para garantir a segurancga e a satisfacdo do consumidor (Silva & Galvao, 2020).

Deste modo, este estudo perspectivou determinar os parametros de controlo de qualidade dos
vinhos tintos importados no Mercado Municipal da Matola-gare, de modo a verificar a sua
conformidade com os padrdes legislativos vigentes no pais.

1.1.Problematizacgéo/justificativa

Os vinhos importados sdo amplamente consumidos em Mogambique, especialmente em regides
urbanas, pois estes valorizam bebidas de qualidade reconhecidas internacionalmente. No entanto,
a qualidade dos vinhos disponiveis no mercado pode ser influenciada por factores como transporte,
armazenamento, condi¢des climaticas locais e até mesmo possiveis alteragdes na composicao

original, afectando assim a estabilidade quimica do vinho (Ribéreau-Gayon et al., 2006).

Os vinhos possuem uma composicao quimica complexa que inclui agua, alcool, acidos organicos,
acucares residuais, compostos fendlicos, minerais e outros elementos que determinam a sua
qualidade sensorial, estabilidade e seguranca (Jackson, 2008). O equilibrio acido-base dos vinhos
é fundamental para a preservacdo de atributos sensoriais como sabor, aroma, consisténcia e
aparéncia, bem como a microbiologia do vinho, o que indica que alteracdes no pH e na acidez
total podem impactar directamente a qualidade sensorial (Pereira et al., 2020). Observa-se que,
varias vezes, o teor alcodlico que é um parametro critico de qualidade nos vinhos, varia devido a
evaporacdo ou alteracBes na composi¢do quimica durante o transporte ou armazenamento
inadequado (Stump, 2017).

Além disso, uma preocupacdo crescente tem sido levantada quanto a veracidade da composicéo
dessas bebidas, pois, segundo a Carta de Mocambique (2024), ha suspeitas de que cerca de 80%

das bebidas alcodlicas populares importadas no pais sejam falsificadas.

Dessa forma, surge a seguinte pergunta de estudo:



= Os vinhos tintos importados das marcas Vinho A, B e C disponiveis no Mercado
Municipal da Matola-gare, mantém as suas caracteristicas fisico-quimicas originais ou

apresentam alteracdes significativas que podem impactar a sua qualidade e seguranca?

A presenca de produtos fora dos padrdes estabelecidos pela Norma Mogambicana pode representar
riscos toxicoldgicos relevantes, especialmente se houver excesso de etanol ou compostos nédo
declarados nos rétulos (INNOQ, 2014).

Entender esses factores é crucial para proteger a saide do consumidor e garantir conformidade

com os padrdes nacionais e internacionais de qualidade e seguranca dos alimentos.

1.2.0bjectivos
1.2.1. Objectivo Geral
= Analisar os parametros de controlo de qualidade dos vinhos tintos importados no mercado
municipal da Matola-gare (Vinho A, B e C).
1.2.2. Objectivos especificos
= Analisar os parametros fisico-quimicos: acidez total, pH, teor alcoodlico, acucar residual,
cor, cheiro, sabor, aspecto da embalagem e conteido dos vinhos tintos importados;
= Comparar as caracteristicas fisico-quimicas dos vinhos importados com os padrdes da
legislagéo vigente em Mogambique.



CAPITULO I

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1.A uva

A uva é o fruto da videira, uma planta pertencente & ordem Ramnidaea, familia Vitaceae com
variedades comerciais pertencentes ao Geénero Vitis, estimada em aproximadamente 17 mil
variedades. A Vitis vinifera, variedade originaria do continente europeu € a mais utilizada para a
producdo dos vinhos de qualidade, e é cultivada h& cerca de 11 mil anos na regido fértil do
Mediterraneo Oriental (Conde & Delrot, 2015; Roby, 2019).

As uvas, geralmente, possuem um formato arredondado, podendo ser de diversas cores: brancas,
amarelas, verdes, roseas, roxas, azuladas ou até mesmo negras. A coloracdo é dependente do teor
de antocianinas presentes em cada uma delas, principalmente na casca. Na videira, apresentam-se
em cachos, com varias bagas, sendo essas formadas por trés partes: pelicula (casca), polpa e

semente. Existem ainda variedades sem sementes (Jackson, 2008).
2.2. Composicado da uva

A composigdo da uva depende de diversos factores, tais como: clima, temperatura, estado de
maturacdo, solo e cultivar. O fruto apresenta um teor médio de agua de 81%, os agUcares variam
entre 15 a 30%, além de proteinas, gorduras, vitaminas, minerais, fibras e componentes néao
essenciais, incluindo os bioactivos. As uvas sdo utilizadas para a producédo de diversos alimentos.
A maturacdo e o estado sanitario sdo os aspectos que mais interferem na qualidade da fruta, sendo
0 Gltimo o principal factor para a obtengdo de um bom vinho (Aquarone, 2001).

As bagas das uvas sdo compostas de trés tipos de tecidos principais: pelicula, polpa e sementes. A
pelicula fornece proteccdo contra agentes externos e desidratacdo do fruto e apresenta grande
concentracdo de pigmentos, compostos fendlicos e aromaticos. A polpa ou pericarpo € o tecido de
armazenamento dos acucares livres e acidos organicos e as sementes sao onde 0s compostos

fenolicos estdo presentes em maiores concentracdes (Jackson, 2008; Ribéreau-Gayon et al., 2006).
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Figura 1: Anatomia da baga da uva e os compostos predominantes.

Fonte: Kennedy (2002).
2.3.0 vinho e sua composicao

Por definicdo, entende-se por vinho o fermentado de uvas sds, frescas e maduras. Porém ao se
analisar tecnicamente, o vinho ndo pode ser considerado somente isso, trata-se de uma solucéo
aquosa de etanol com maiores ou menores vestigios de agUcares, acidos, ésteres, acetatos, lactatos
e outros compostos. Entre esses outros compostos, encontram-se 0s bioactivos, que sdo
responsaveis pelo poder antioxidante atribuido ao vinho e 0os minerais em menor proporcdo. A
composicdo do vinho é 86% de dgua vegetal, 12% de etanol, 1% de glicerol, 0,5% de acidos, 0,5%

de compostos volateis e outros compostos (Markoski et al., 2016).
2.3.1. Compostos bioactivos

Além dos macronutrientes e micronutrientes essenciais, a dieta usual do vinho fornece alguns
compostos quimicos, chamados de bioactivos, que estdo presentes, na sua maioria, em frutas e

hortalicas e exercem uma alta actividade biologica em beneficio da saude (Smith et al., 2024).

Alguns bioactivos sdo alcaldides, carotendides e compostos fendlicos. Os alcal6ides sdo bases
nitrogenadas organicas de plantas, microrganismos e animais. Os carotendides respondem pelas
cores entre amarelo e vermelho nos vegetais. Os carotendides tém um ou mais aneis aromaticos
ou mais grupos hidroxilados (INTECHOPEN, 2017).
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Figura 2: Estrutura dos principais compostos bioativos.

Fonte: Rizzon (2006).
2.3.2. Minerais

Na videira, os minerais sdo absorvidos do solo e migram para o vinho, por meio do processamento
da uva na vinificacdo. O potassio representa quase 50% do total das substancias minerais presentes
em uvas. E encontrado, principalmente, nas cascas, por isso a sua passagem ao vinho depende da
maceracdo. Outros minerais que podem também ser encontrados nos vinhos sdo: sddio, calcio,

magnésio, ferro, cobre, zinco, manganés, fosforo e enxofre (Rogiers & Mota, 2017).
2.4.Classificagao dos vinhos

Segundo a Organizacdo Internacional da Vinha e do Vinho (OIV, 2021), os vinhos podem ser

classificados quanto a classe, cor e teor de agUcar.
2.4.1. Quanto a classe
Quanto a classe os vinhos podem ser classificados conforme a tabela 1.

Tabela 1: Classificacdo de vinhos quanto a classe (OlV, 2021).

Classe do Vinho Teor Alcodlico (% v/v)  Descricdo

Vinho de Mesa 8,6 -14,0 Obtido da fermentacdo de uvas
frescas, com até 1 atm de pressdo
de CO, a20°C.

Vinho Leve 70-85 Fermentado naturalmente, com

menor teor alcoolico e corpo mais

Ssuave.




Vinho Fino

8,6 -14,0 Produzido com uvas Vitis vinifera
e técnicas que valorizam as suas

qualidades sensoriais.

Vinho Espumante

Natural

10-13 Submetido a segunda fermentacéo
com geracdo natural de CO,

(minimo 4 atm a 20 °C).

Moscatel Espumante

7-10 Espumante aromatico com uvas
Moscatel; > 60 g/L de acticar e > 4

atm.

Vinho Frisante

7-14 Contém gas carbonico (natural ou
adicionado), presséo entre 1,1 e 2

atm.

Vinho Gaseificado 7-14 Vinho com CO, adicionado,
pressdo entre 2,1 e 3,9 atm a
20°C.

Vinho Licoroso 14 -18 Pode ser fortificado com alcool

etilico, permanecendo vinico.

Vinho Composto

14— 20 Mistura de vinho com extractos
vegetais, aromatizantes ou

medicinais; > 70% de vinho.

2.4.2. Quanto ao teor de acucar

Quanto ao teor de agUcar os vinhos podem ser classificados conforme a tabela 2.

Tabela 2: Classificacdo de vinhos quanto ao teor de acucar (OlV, 2021).

Para os vinhos leves,
de mesa,

frisantes e finos

Seco: com até 4 g/L de acUcar.
Demi-sec ou meio-seco: com teor superior a 4 e até 25 g/L de acucar.

Suave ou doce: com teor superior a 25 e até 80 g/L de acucar.

Para os vinhos
espumantes naturais

ou gaseificados

Nature: com até 3 g/L de acUcar.

Extra-brut: com teor superior a 3 e ate 8 g/L de agucar.

Brut: com teor superior a 8 e até 15 g/L de acucar.

Sec ou Seco: com teor superior a 15 e até 20 g/L de agUcar.
Demi-sec, meio-doce ou meio-seco: com teor superior a 20 e até 60
g/L de acucar.

Doce: com teor superior a 60 g/L de agUcar.

Para os vinhos

Seco: com ateé 20 g/L de agucar.




Licorosos Doce: com teor superior a 20 g/L de agucar.

Para os vinhos Seco ou dry: com até 40 g/L de acucar.
compostos Meio-seco ou meio-doce: com teor superior a 40 e até 80 g/L acucar.

Doce: com teor superior a 80 g/L de acucar.

2.4.3. Quanto a cor

Quanto a cor os vinhos podem ser classificados conforme a tabela 3.

Tabela 3: Classificacdo de vinhos quanto a cor (OlV, 2021).

Tipo de Vinho Caracteristicas Visuais Descrigdo

Vinho Tinto Vermelho-parpura, rubi, Elaborado com mosto fermentado
granada ou tijolo em contacto com cascas de uvas
(dependendo da idade) tintas, rico em taninos e

antocianinas.

Vinho Branco Amarelo-esverdeado, Produzido com uvas brancas ou
palha, dourado claro tintas sem casca; ndo ha extrac¢édo

de pigmentos das cascas.

Vinho Rosé Rosa claro a salméo ou Resultado de curta maceracdo de
casca de cebola uvas tintas ou mistura parcial com
vinho tinto.
Vinho Laranja Ambar a laranja intenso Feito com uvas brancas fermentadas

com as cascas, método tradicional

que confere taninos leves.

2.5.Classificacdo de bebidas vinicas
Quanto as bebidas vinicas, os vinhos podem ser classificados conforme a tabela 4.

Tabela 4: Classificacdo de bebidas vinicas (OlV, 2021).

Tipo de Bebida Vinica Descrigéo

Vinho Bebida resultante exclusivamente da fermentagéo
alcoolica total ou parcial de uvas frescas ou de
mosto de uva.

Vinho Licoroso Vinho com adicdo de alcool vinico ou mosto
concentrado, com teor alcodlico entre 14% e 18%
viv.




Vinho Composto Produto contendo no minimo 70% de vinho,
acrescido de extractos vegetais, substancias
aromaticas ou medicinais.

Vinho Frisante Vinho com gés carbonico natural ou adicionado,
com pressao de 1,1 a2 atm a 20 °C.

Vinho Espumante Bebida com CO, resultante da segunda
fermentagdo, com pressdo minima de 4 atm a
20°C.

Vinho Gaseificado Vinho com adicéo artificial de CO,, com pressao

entre 2,1 ¢ 3,9 atm a 20 °C.

Fermentado de Uva Bebida obtida da fermentacdo de suco de uva,
podendo ter aditivos, ndo classificada como vinho.

Bebida Alcoolica a Base de Vinho Produto alcodlico contendo vinho na sua
composicao, podendo incluir corantes,
aromatizantes e agucar.

Vinagre de Vinho Liquido resultante da fermentacdo acética do
vinho, com teor de 4cido acético >4 g/100 mL.

2.6. Matérias-primas dos vinhos

A qualidade final do vinho esta intrinsecamente ligada as matérias-primas utilizadas na sua
producdo. Os elementos fundamentais incluem a uva (principal insumo), agua, leveduras
fermentativas e diversos coadjuvantes tecnologicos que auxiliam na clarificacdo, estabilizacdo e

conservacao do produto (Silva, 2023).

2.6.1. Avideira

A uva é o fruto da videira, planta pertencente a familia Vitaceae, com destaque para a espécie Vitis
vinifera, amplamente cultivada em regides vitivinicolas do mundo devido a sua composicao ideal
para a vinificacdo (Aquarone, 2001). Essa variedade possui equilibrio adequado entre agucares,
acidos organicos e compostos fenolicos, o que confere ao vinho cor, aroma, estrutura e capacidade
de envelhecimento (Jackson, 2008).

As videiras iniciam a sua producdo vinificavel cerca de quatro anos apos o plantio, com potencial
produtivo de até 30 anos. Factores como Terroir (interacgdo entre solo, clima, relevo e praticas
agricolas) influenciam significativamente o perfil sensorial e quimico do vinho (Abe, 2007).
2.6.2. As cepas ou castas

A escolha da casta (ou variedade de uva) define caracteristicas sensoriais do vinho. Por exemplo,
a Cabernet Sauvignon produz vinhos tanicos e estruturados, enquanto a Merlot resulta em vinhos
mais macios e frutados. As cepas podem ser combinadas (assemblages) para criar vinhos mais

equilibrados, sendo essa pratica comum em regides tradicionais como Bordeaux (Rizzon, 2006).
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A polpa € rica em agUcares e acidos, participa directamente da fermentacdo alcoolica (Markoski
et al., 2016).

2.6.3. Agua
A agua, embora ndo seja adicionada directamente ao vinho, esta presente em grande propor¢do no
mosto (cerca de 80 a 85%). A qualidade da 4gua usada na higienizacéo dos equipamentos, envase
e processos auxiliares influéncia a inocuidade do produto final. A pegada hidrica da produgéo de
vinho é estimada em 870 litros de agua por litro de vinho, considerando desde o cultivo até o
processamento (Mekonnen & Hoekstra, 2011).
2.6.4. Leveduras fermentativas
A fermentacdo alcoolica € realizada por leveduras do género Saccharomyces, especialmente S.
cerevisiae, que convertem os aglcares do mosto em etanol e dioxido de carbono. Algumas
vinicolas recorrem a leveduras seleccionadas para garantir fermentac6es previsiveis e estaveis,
enquanto outras optam por fermentacbes espontaneas, baseadas em leveduras indigenas
(Pretorius, 2000).
Além da fermentacdo alcoodlica, algumas cepas de bactérias lacticas, como Oenococcus oeni,
participam da fermentacdo malolactica, responsavel pela conversdo do &cido malico em &cido
lactico, suavizando o vinho e aumentando a sua estabilidade microbiologica (Jackson, 2008).
2.6.5. Coadjuvantes da vinificacao
Durante a vinificacdo, podem ser adicionados diversos compostos para corrigir ou melhorar o
processo e a estabilidade do vinho. Entre os principais estéo:

v Didxido de enxofre (SO,) — Antisséptico e antioxidante, fundamental para estabilizacdo

e conservacdo do vinho.

v" Bentonite — Argila usada para remocao de proteinas instaveis.

<

Acidos (citrico, tartarico, malico) — Usados para ajustar a acidez do mosto e do vinho.

v Clarificantes (gelatina, caseina, albumina) — Facilitam a floculacdo e remocédo de
particulas suspensas.

v Sorbato de potassio — Inibidor de crescimento de leveduras e fungos apds a fermentacéo

(Zoecklein et al., 2014).
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Figura 3: Principais coadjuvantes da vinificagao.

Fonte: Jackson (2008).

O uso racional dessas substancias € regulamentado por legislacbes nacionais e internacionais,

visando a seguranca alimentar e a preservacdo das caracteristicas sensoriais do produto.
2.7. Processo produtivo dos vinhos

A vinificacdo é o conjunto de processos biotecnoldgicos e fisico-quimicos que transformam o
mosto da uva em vinho, envolvendo etapas cuidadosamente controladas para garantir a qualidade
sensorial e a estabilidade do produto final. As etapas variam conforme o tipo de vinho (tinto,

branco, espumante), mas os principios gerais seguem a mesma ldgica (Walker, 2014).
2.7.1. Colheita

A colheita pode ser manual ou mecanizada. Deve ser feita com uvas maduras, sas e livres de
pragas. A maturacdo é avaliada por parametros como °Brix (agUcares), acidez total e pH
(Aquarone, 2001).

2.7.2. Desengace e esmagamento

Nesta fase, os engacos (haste do cacho) sdo separados e as uvas sdo levemente esmagadas para
libertar 0 mosto, rico em agucares e precursores aromaticos (Rizzon, 2006). Esse momento marca
0 inicio do contacto do mosto com o oxigénio e com a microbiota natural da superficie das uvas,

que desempenha papel relevante na fermentagdo espontanea (Jackson, 2008).
2.7.3. Sulfitagem

Adiciona-se dioxido de enxofre (SO,), geralmente na forma de metabissulfito de potassio
(K2S;05), para controlar microrganismos indesejaveis e prevenir oxidacdo (Jackson, 2008;
Rizzon, 2006).
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2.7.4. Maceracao (para vinhos tintos)

Consiste no contacto do mosto com as cascas e sementes, promovendo a extrac¢cdo de compostos
fendlicos (taninos, antocianinas) responsaveis pela cor e estrutura do vinho tinto. O tempo de
maceracao pode variar entre 5 a 14 dias, dependendo da intensidade desejada da cor e taninos. Em
vinhos com perfil mais leve, 5 dias podem ser suficientes, para vinhos encorpados, a maceragao

pode estender-se até 14 dias (Ribéreau-Gayon et al, 2006; Zoecklein et al., 2014).
2.7.5. Fermentacéo alcodlica

A principal reaccdo quimica da vinificacdo é a fermentacdo alcodlica. Leveduras do género
Saccharomyces convertem os aclcares do mosto (glicose e frutose) em etanol e didxido de
carbono (Jackson, 2008).

CeH120g — 2CoHsOH + 2CO»

A temperatura deve ser controlada entre 18 e 28 °C, dependendo do tipo de vinho, para preservar

aromas e evitar a producdo excessiva de compostos indesejaveis (Jackson, 2008).
2.7.6. Fermentacdo malolactica (opcional)

Realizada por bactérias lacticas (Oenococcus oeni), transforma o &cido malico (mais agressivo)
em acido lactico (mais suave), contribuindo para a estabilidade microbiolégica e melhora o perfil

sensorial (Costantini et al., 2009).

CsHgOs5 — C3HgO3 + CO»
2.7.7. Trasfegas e clarificacao

Remocdo dos sedimentos por decantacdo natural ou com auxilio de agentes clarificantes como
bentonite, albumina ou gelatina. Remove particulas indesejaveis e melhora a limpidez (Zoecklein
et al., 2014; Ribéreau-Gayon et al, 2006).

2.7.8. Estabilizacéo e filtracdo

As etapas de estabilizacdo envolvem correcgdes finais (acidos, acucares, SO,) e remocdo de

microrganismos residuais por filtracdo (placa, terra ou membrana) (Rizzon, 2006; Jackson, 2008).

2.7.9. Maturacéo ou envelhecimento
O envelhecimento do vinho pode ocorrer em tanques de ago inoxidavel ou em barricas de carvalho.
A forca motriz desse processo é a oxidacdo lenta controlada e a interaccdo entre taninos,
antocianinas e compostos volateis, promovendo o0 amaciamento da estrutura e a complexificacéo
dos aromas e sabores. Em barricas, 0 vinho adquire caracteristicas Gnicas, como notas amadeiradas
e baunilha (Jackson, 2008; Ribéreau-Gayon et al., 2006).

12



2.7.10. Engarrafamento e rotulagem

Ap0s estabilizacdo final, o vinho é engarrafado em condic¢des assépticas. A rolha de cortica ou

tampa metalica garante o isolamento do conteldo e a manutencdo das caracteristicas sensoriais

(Zoecklein et al., 2014; Rizzon, 2006).

5)

_,,

Colheita das uvas

Desengace e
Esmagamento

Sulfitagem

Fermentacao malolatica
(opcional)

Trasfega fisico-
guimica e Filtragao

Estabilizagao /
Envelhecimento

Engarrafamento

Distribuicdo e consumo

Figura 4: Etapas do processo de fabricagcdo do vinho.

Fonte: Adaptado de Rizzon (2006) e Jackson (2008).

O dominio de cada etapa da vinificagdo permite ao en6logo produzir vinhos com qualidade

constante, atendendo aos requisitos legais e expectativas do consumidor. Factores como higiene,

controle de temperatura, monitoramento de pH, acidez total, teor alcoolico e agucar residual séo

criticos para a conformidade com normas como a Norma Mogambicana (INNOQ, 2014).
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CAPITULO Il
3. PARTE EXPERIMENTAL
3.1.Area de estudo

O bairro Municipal da Matola-gare esta localizado no posto administrativo da Machava,
Municipio da Matola, que contém mais de nove mil habitantes. Este bairro em termos de
nomenclatura alberga cerca de 28 quarteirbes. Tem limite a noroeste e a norte com o distrito de
Moamba, a oeste e sudoeste com o distrito de Boane, a sul e a leste com a cidade de Maputo e a

noroeste com o distrito de Marracuene (Governo de Mogambique, 2016).

O bairro Matola-Gare foi escolhido como area de estudo por representar um centro urbano com
intensa actividade comercial e acesso a diferentes marcas de vinhos importados, vendidas em
estabelecimentos informais e formais. Além disso, trata-se de um local com crescente consumo
de vinhos o que justifica a necessidade de controle de qualidade e fiscalizacdo sanitaria, atendendo

ao interesse da saude publica local.

As anélises das amostras foram feitas no LNHAA (Laboratério Nacional de Higiene de Aguas e
Alimentos), uma instituicdo subordinada ao MISAU (Ministério Da Salde) e vocacionada ao
controlo de qualidade fisico-quimica e microbiol6gica de aguas e alimentos.

3.2.Aquisicéo dos vinhos

Os vinhos tintos importados foram adquiridos em trés bottle stores no Mercado Municipal da
Matola-gare, nomeadamente: B1, B2 e B3. Para tal, foi usada uma amostragem estratificada
aleatoria, método este que ajudou a dividir os vinhos em estratos comerciais (subgrupos) que
correspondem as marcas de vinho, e os factores que podem impactar a qualidade dos vinhos
(conservacdo e envelhecimento) aos parametros fisico-quimicos determinados (pH, acidez total,
teor alcoolico e acUcar residual). Foram colectadas 9 amostras no total, sendo 3 amostras de cada
marca de vinho, adquiridas em trés bottle stores distintos do Mercado Municipal da Matola-Gare.

A seleccéo foi feita com base na integridade da embalagem, validade e estado de conservacao.
De acordo com as informacdes dos rétulos, as amostras apresentam a seguinte proveniéncia:

Vinho A: Produzido e engarrafado na Africa do Sul, por Distell Group Limited (Western Cape),

graduacao alcoolica 12,5% (v/v), vinho tinto meio seco, volume 750 mL.

Vinho B: Produzido e engarrafado no chile, por Vina Concha e Toro S.A, graduacao alcodlica
13,0% (v/v), vinho tinto seco, volume 1L.

Vinho C: Produzido na Africa do Sul, engarrafado por Orla Wines (Western Cape) graduacio

alcoolica 13,5% (v/v), vinho tinto seco, volume 1L.
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Cada amostra foi adquirida em condi¢cdes normais de venda, com rétulos originais e dentro do
prazo de validade. As amostras foram transportadas para o Laboratério Nacional de Higiene de
Aguas e Alimentos (LNHAA) em caixas devidamente acondicionadas, evitando exposicéo directa

a luz solar e variagdes bruscas de temperatura.
3.3.Analises fisico-quimicas

Os vinhos foram submetidos a anélise de pardmetros fisico-quimicos (acidez total, pH, acucar
residual e grau alcodlico) realizadas em triplicado. As metodologias utilizadas foram baseadas em
protocolos do Instituto Adolfo Lutz (2008), da Organizacdo Internacional da Vinha e do Vinho

(OlV, 2021) e em manuais técnicos de enologia de Zoecklein et al. (2014) e Jackson (2008).
3.3.1. Acidez total

A acidez total corresponde a soma dos acidos titulaveis quando se neutraliza o vinho até pH 7,0
com solucéo alcalina. Pipetou-se 10 mL para um Becker e levou-se a ebulicdo para eliminar o
dioxido de carbono e de seguida adicionou-se 10 mL de agua destilada, introduziu-se o eléctrodo
do pHmetro, procedendo com a titulacdo com hidrdéxido de sddio 0,1 N até atingir a neutralidade,
tendo o cuidado de anotar o volume gasto (mL). A acidez total em g/L foi obtida por meio da

equacdo 1.(Jackson, 2008).

_ V*Nx75
" Volume da amostra (ml)

Acidez total (%)

onde:

V — mililitros de hidroxido de sodio gastos na titulacéo;
N — normalidade do hidréxido de sédio (0,1N);
Reaccdes quimicas:

I. Neutralizacao do acido tartarico pelo hidroxido de sodio:
HOOC-CH(OH)-CH(OH)-COOH + 2NaOH —> NaOOC-CH(OH)-COONa + 2H,0

1. Neutralizac&o do &cido citrico pelo hidroxido de sddio:

HOOC-CH-C(OH)(COOH)-CH,-COOH + 3NaOH — NaOOC-CH,-C(OH)(COONa)-CH,-
COONa + 3H,0

I11. Neutralizacéo do &cido acético pelo hidréxido de sodio:

CHs-COOH + NaOH — CH3-COONa + H20
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3.3.2. pH

O pH representa a concentracdo de hidrogenides livres (H*) na solugdo do vinho. O aparelho
(pHmetro) foi calibrado com trés solugBes-tampdo (pH 4; 7 e 10) a temperatura de 25°C, de
seguida enxaguou-se o eléctrodo com agua destilada e este foi mergulhado na solucéo contendo a
amostra de vinho, aguardou-se a estabilizacdo do aparelho e anotou-se o valor indicado no painel

do pHmetro, correspondente ao resultado da leitura do pH. (Zoecklein et al., 2014).

3.3.3. Acucar residual

A determinacdo do acucar residual foi realizada pelo método de refractometria, que é uma técnica
analitica baseada na medicéo do indice de refraccdo de uma solucdo, o qual varia em funcéo da
concentracgdo de sélidos soltveis presentes, principalmente os agucares. Nesse sentido, utilizou-se
um banho termostato mantido a 20,0 °C, temperatura de referéncia padrdo para esse tipo de
andlise. Inicialmente, as amostras de vinho foram de-gaseificadas para remog¢do do didxido de
carbono dissolvido. Em seguida, as amostras foram acondicionadas em tubos de ensaio e mantidas

no banho termostato por 30 minutos, até atingirem o equilibrio térmico. (OlV, 2021).

A medicéo foi realizada com um refractometro devidamente calibrado com agua destilada, onde
foi colocada a amostra sobre o seu prisma a mesma temperatura das amostras, de seguida fechou-
se a lamina de cobertura e procedeu-se a leitura, a qual indicou 0,0 °Brix. Apds a calibracdo, foi
aplicada uma pequena aliquota da amostra no prisma do equipamento e realizada a leitura directa
do indice de refraccdo, que indica a concentracdo aproximada de aglcares expressa em grau Brix
(°Brix), com precisdo adequada para bebidas como o vinho. A conversdo de °Brix para g/L de

agucar segue a relagdo aproximada: 1 °Brix = 10 g/L. (OIV, 2021).

3.3.4. Grau alcodlico

A determinacdo do grau alcodlico foi feita recorrendo-se ao método de destilacdo do vinho, que

se baseia na separacédo do etanol contido neste por meio de destilacdo simples.

A destilacdo foi realizada até que aproximadamente 75 mL de destilado fossem colectados,
observando a estabilizacdo da temperatura no destilador e o gotejamento continuo do destilado. O
processo levou cerca de 30 a 40 minutos, sendo interrompido quando o volume necessario foi
alcangado e o fluxo se tornou intermitente. A operacdo foi controlada para evitar perdas por

evaporacao e garantir a precisao do teor alcoodlico. (Zoecklein et al., 2014).

O destilado, composto essencialmente por agua e etanol, é entdo recolhido e o seu teor alcodlico
determinado pela medi¢do da sua densidade (massa especifica), a uma temperatura de referéncia
(20,0 °C). (Zoecklein et al., 2014).
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Foram medidos 100 mL de vinho utilizando uma proveta volumétrica e transferidos para um baldo
de destilacdo, apds a destilacdo foram recolhidos 75 mL do destilado em um bal&o e o volume
perfeito para 100 mL com agua destilada. De seguida em uma balanca analitica calibrada
utilizando pesos-padrao certificados, colocou-se um picndmetro de 25 mL contendo o destilado,

pesou-se 0 mesmo e determinou-se a sua densidade, por meio da equagéo 2.

g P.amostra — P.vazio

Densidade (H) =

P.agua — P.vazio

O teor alcodlico foi determinado a partir da conversdo do valor da densidade da solugdo hidro
alcodlica, recorrendo a tabela alcoométrica de Gay-Lussac a 20 °C. (Zoecklein et al., 2014).

3.4.Andlises organolépticas

Os vinhos foram submetidos a analise organoléptica com base em cinco parametros sensoriais:
aspecto da embalagem, aspecto do conteudo, cor, cheiro e sabor. A avaliacdo foi feita por trés
provadores previamente instruidos, em ambiente com boa iluminagdo e temperatura controlada
(20+ 1 °C). As amostras foram apresentadas em tagas de degustacdo padrdo. A andlise foi feita
em trés repeticOes para cada amostra, e os resultados foram registrados como caracteristico ou ndo
caracteristico, de acordo com padrdes visuais e sensoriais descritos por Zoecklein et al. (2014) e
Jackson (2008).

3.4.1. Aspecto da embalagem

A avaliacdo do aspecto da embalagem foi realizada por inspecéo visual directa, considerando
parametros definidos por normas de boas praticas e apresentacdo comercial de produtos vinicolas.
Cada amostra foi analisada individualmente pelos trés provadores previamente instruidos, em

ambiente bem iluminado, a temperatura ambiente de 20 + 1 °C. (Jackson, 2008).
Os critérios analisados incluiram:

v Tipo de recipiente (garrafa de vidro ou embalagem cartonada);

v Cor do vidro (ambar, verde escuro ou transparente), que interfere na proteccdo contra
radiacéo UV,

v Integridade fisica do recipiente (auséncia de rachaduras, amassados, vazamentos ou
deformacdes);

v’ Estado da rolha ou tampa (presenca de vedacdo adequada, sinais de vazamento, oxidacéo
ou mofo);

v" Preservacdo dos rétulos e contra-rétulos (legibilidade, alinhamento, colagem correcta);
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v InformacGes obrigatdrias no rétulo, tais como: marca, tipo de vinho, teor alcodlico,
volume, pais de origem, lote e data de validade, conforme exigido pela legislacédo

mogambicana e padrdes internacionais. (Jackson, 2008).

O recipiente de vidro verde foi considerado mais eficiente para preservacdo do contetdo, por
bloquear parte da luz visivel, especialmente a radiacdo UV, que acelera reac¢bes oxidativas dos
compostos fendlicos e volateis do vinho. As embalagens cartonadas, com revestimento interno de
aluminio, foram também analisadas quanto a presenca de dobras irregulares e sinais de impacto.
(Jackson, 2008).

A embalagem foi classificada como conforme quando se apresentou conforme o0s critérios
esperados para vinhos tintos de mesa, sem danos fisicos, com rotulagem completa e legivel,
vedacao intacta e aparéncia visual apropriada para consumo. Caso contréario, foi classificada como
ndo conforme, indicando possivel comprometimento da qualidade sensorial ou da seguranca do
produto. (Jackson, 2008).

3.4.2. Aspecto do conteudo

A analise do aspecto do contetdo foi conduzida por observacdo visual directa das amostras
vertidas em tacas padronizadas, sob iluminacdo branca difusa, contra um fundo branco, a fim de
evitar interferéncias visuais. Os provadores verificaram as caracteristicas de limpidez, brilho e

presenca de sedimentos. (Zoecklein et al.,2014).
Foram utilizados os seguintes critérios de avaliacao:

v Limpidez: auséncia de turbidez, particulas suspensas ou precipitados visiveis,
especialmente cristais ou restos de leveduras;

v Brilho: presenca de reflexo vitreo tipico de vinhos bem estabilizados;

<\

Homogeneidade: auséncia de separacGes de fases ou alteracdes anormais na viscosidade;
v Sedimentacdo: verificacdo da presenca de depdsitos, comuns em vinhos envelhecidos,
mas inaceitaveis em vinhos jovens mal estabilizados. (Zoecklein et al.,2014).

A classificacdo do aspecto do conteudo foi feita como:

v' Caracteristico: vinho limpido, brilhante, sem turvacdo ou precipitados visiveis,
apresentando fluidez compativel com o teor alcodlico e estilo do produto;

v Nao caracteristico: vinho turvo, opaco, com sedimentos ou cristais visiveis, indicando
instabilidade fisico-quimica, problemas de filtracdo, transporte inadequado ou
degradacdo microbioldgica. (Zoecklein et al.,2014).

3.4.3. Cor
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A avaliacao da cor dos vinhos foi realizada em tacas padronizadas, com a amostra inclinada a 45
graus contrafundo branco, sob iluminacdo difusa neutra. A observacdo foi conduzida pelos
provadores treinados, que avaliaram aspectos como tonalidade, intensidade e limpidez visual do
liquido. (Jackson, 2008).

Os vinhos tintos apresentam uma gama de tonalidades que variam conforme a casta da uva, idade
do vinho, condi¢fes de envelhecimento e pH. Durante a avaliagdo, foram considerados os

seguintes elementos:

v Tonalidade (matiz): observou-se se o vinho apresentava cor vermelha violacea (tipico de
vinhos jovens), rubi (vinhos com leve envelhecimento), granada ou tijolo (vinhos mais
envelhecidos ou oxidados).

v’ Intensidade da cor: intensidade forte indica maior concentracdo de antocianinas, que
contribuem para a percep¢éo visual do corpo do vinho.

v" Homogeneidade: auséncia de halos de oxidacdo, manchas ou separagdes de cor ao longo
da taca. (Jackson, 2008).

3.4.4. Sabor

A avaliacdo do sabor foi conduzida por provadores treinados, em ambiente neutro e silencioso,
utilizando tagas padronizadas. Cada amostra foi degustada em trés repeticdes, respeitando o
intervalo entre amostras com uso de agua para neutralizacdo do paladar. A analise buscou
identificar os atributos gustativos e tacteis do vinho, tais como docura, acidez, amargor,

adstringéncia, equilibrio e persisténcia. (Zoecklein et al.,2014).
Os seguintes parametros foram considerados:

v Docura: percepcdo de agucares residuais na lingua, em especial na ponta, distinguindo

vinhos secos, meio-secos ou suaves;

v Acidez: sensacdo de frescor causada pelos &cidos organicos naturais (tartarico, malico,
latico), percebida nas laterais da lingua;

v Amargor e adstringéncia: associados a presenca de taninos, provocando sensa¢do de secura

Ou aspereza nas gengivas e céu-da-boca;

v Corpo e estrutura: sensacdo de peso e viscosidade do vinho na boca, relacionada ao teor

alcodlico e extrato seco;

v Persisténcia gustativa: duragdo da sensacdo apos a degluticdo ou cuspida, expressa em

segundos (final curto, médio ou longo);

v Equilibrio: harmonia entre os elementos gustativos (alcool, acidez, dogura e taninos), sem

preponderancia de um componente sobre os demais. (Zoecklein et al.,2014).
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As amostras foram classificadas como:

3.4.5.

Caracteristico: quando apresentaram equilibrio gustativo, auséncia de defeitos (como
gosto metalico, avinagrado ou mofo) e perfil compativel com vinhos tintos de mesa.

N&o caracteristico: quando evidenciaram sabores estranhos, excessiva adstringéncia,
acidez volatil elevada ou dogura incompativel com a rotulagem declarada. (Zoecklein et
al.,2014).

Cheiro

A avaliacgdo olfactiva das amostras foi realizada por via directa (sem agitacéo) e indirecta (apos

leve rotacdo da taca). O teste ocorreu em ambiente neutro, livre de odores, a temperatura de

20+ 1 °C. Os provadores foram instruidos a identificar a intensidade, qualidade e complexidade

aromatica de cada amostra. (Zoecklein et al.,2014).

Foram considerados 0s seguintes aspectos:

Intensidade aromatica: grau de percepc¢do do cheiro (fraco, médio ou intenso), com base

na primeira inspiracao directa;

Qualidade do aroma: identificacdo de aromas tipicos do vinho tinto, como frutas vermelhas
(morango, framboesa), frutas pretas (ameixa, amora), florais (violeta), especiarias

(baunilha, cravo) ou notas terrosas/amadeiradas;

Complexidade: presenca de multiplas camadas aromaticas que se desenvolvem com a

aeracéo;

Defeitos: deteccdo de aromas negativos ou indesejados, tais como mofo, vinagre (&cido
acético), enxofre (ovo podre), acetona ou rolha. (Zoecklein et al.,2014).

As amostras foram classificadas como:

Caracteristico: quando apresentaram aroma limpo, tipico de vinho tinto jovem ou maduro,

sem presenca de defeitos perceptiveis e com expressao varietal adequada;

Né&o caracteristico: quando demonstraram odor fraco, oxidado, vinagroso, sulfuroso ou
mofo, o que pode indicar ma conservacdo, falhas na vedacdo ou contaminacéo

microbioldgica. (Zoecklein et al.,2014).
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3.5.Analise estatistica

Para garantir a confiabilidade dos resultados obtidos nas analises fisico-quimicas dos vinhos, foi
utilizado o método estatistico conhecido como Delineamento em Blocos Casualizados (DBC)
(Montgomery, 2017).

Neste tipo de delineamento experimental:

e Os blocos representaram os diferentes bottle stores (B1, B2 e B3), ou seja, 0s locais onde
0s vinhos foram comprados;

e Os tratamentos corresponderam as trés marcas de vinhos analisadas: Vinho A, Vinho B e
Vinho C.

Esse modelo estatistico foi escolhido com o objectivo de controlar a variabilidade dos resultados
gue podem existir entre os pontos de venda, garantindo que as comparac6es entre as marcas de

vinho sejam feitas de forma precisa.

Ap0s a colecta dos resultados (Tabelas dos Anexos 1 e 2), foi realizada a anlise de variancia de
dois factores (Two-way ANOVA), considerando como factor A as marcas de vinho (Vinho A, B
e C) e como factor B os blocos de amostragem (B1, B2 e B3), correspondentes aos diferentes
pontos de venda. Em seguida, aplicou-se o Teste de Tukey, com nivel de significancia de 5% (p
< 0,05) com auxilio do software R Studio 4.2 para comparar as médias das amostras codificadas

com Vinho A, Vinho B e Vinho C e identificar quais delas diferiam estatisticamente entre si.

Apos a realizacdo da ANOVA de dois factores, verificou-se que apenas o parametro do agulcar
residual apresentou valor de F significativo (p < 0,05), pelo que ndo se justificou a aplicacdo de

testes post-hoc, conforme indicado na Thela 5.

O desvio padréo relativo (RSD) foi calculado a partir da razdo entre o desvio padrdo e a média
aritmética das repeticdes dos resultados experimentais, multiplicada por 100, conforme a equacgéo
3.

S
RSD (%) = = * 100

sendo:
s — desvio padrdo da série de medicdes
X — média aritmética dos valores medidos

100 — factor percentual
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CAPITULO IV
4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1.Analise dos parametros fisico-quimicos das diferentes marcas de vinho

A tabela 5 apresenta os resultados das analises fisico-quimicas das trés marcas de vinho: Vinho
A, Vinho B e Vinho C. Os parametros analisados foram: pH, acidez total, acucar residual e grau

alcoolico.

O pH dos vinhos variou de 3,35 a 3,47, sem diferencas significativas entre as marcas (p> 0,05),
indicando acidez equilibrada tipica de vinhos tintos. No entanto, a acidez total média apresentou
variagdo mais acentuada, sendo maior na marca Vinho C (6,80 g/L), significativamente diferente
das demais. No entanto, observa-se na Tabela no Anexo 2 que o valor de acidez no bloco B1 (10,2
g/L) é superior aos registados nos blocos B2 e B3, sendo aproximadamente o dobro destes. Este
resultado sugere que a acidez total da marca Vinho C apresenta variacdo significativa entre os
locais de venda, possivelmente relacionada com diferencas nas condi¢des de armazenamento ou
exposicao ao calor e a luz durante o periodo de comercializagdo. Quanto ao agucar residual, Vinho
A e Vinho B apresentaram teores iguais (15 °Brix), enquanto Vinho C teve menor teor (12,66
°Brix), com diferenca estatistica significativa (p < 0,05). O grau alcodlico foi semelhante entre as

amostras (22,35 a 23,65% Vv/v), ndo havendo diferencgas estatisticas (p > 0,05).

Tabela 5: Analise de parametros fisico-quimicos das diferentes marcas de vinho.

Marca de Vinho pH Acidez total ~ Acucar residual (°Brix) Grau Alcodlico (%ov/v)
(g/L)
Vinho A 3,47+0,142 4,87+0,36° 15+0,00? 22,35+1,20°
Vinho B 3,44+0,092 5,57+0,582 15+1,002 22,81+0,412
Vinho C 3,35+0,01° 6,80+2,96° 12,66+0,58" 23,65+1,15°

Resultados apresentados na forma de media e desvio padrdo. Médias que ndo compartilham uma letra na mesma

coluna sdo significativamente diferentes pelo teste de Tukey, a 5% de significancia.
411. pH

Verifica-se que quanto ao pH este variou entre 3,35 a 3,47, ndo apresentaram diferencas
estatisticamente significativas (p > 0,05). O pH dos vinhos € um factor essencial, pois esta
relacionado com a acidez, estabilidade microbioldgica e sensorial da bebida. Todos os vinhos
analisados apresentaram valores de pH dentro do intervalo permitido pela legislagdo da Norma
Mocambicana (2,80 a 3,80) (INNOQ, 2014).

Segundo Oliveira et al. (2019), o pH de vinhos tintos geralmente varia entre 3,3 e 3,8, sendo
influenciado pela variedade da uva, clima e préaticas enoldgicas. Os valores apresentados entre as

marcas estudadas estdo dentro desse intervalo, o que indica boas condigdes de vinificagdo. Silva

22



(2016), no seu estudo sobre analise de vinhos nacionais no Brasil, também encontrou valores
semelhantes aos achados na presente pesquisa (3,36 a 3,52), e destacou que variacbes muito
pequenas de pH podem interferir na percepcéo da acidez e na cor dos vinhos tintos, pois afectam
directamente a forma quimica das antocianinas: em pH mais baixo (&cido), elas tendem a
apresentar coloragdo vermelha intensa, em pH mais elevado, a coloracdo torna-se azulada ou

acastanhada, indicando degradacdo ou oxidacao (Silva, 2016; Ribéreau-Gayon et al., 2006).

De acordo com o Instituto Nacional de Vitivinicultura (2017), o controle do pH é fundamental
para evitar contaminacgdes e garantir a estabilidade do produto durante o armazenamento. J& Basso
(2020) observou que vinhos com pH inferior a 3,4 tendem a ter maior estabilidade microbiologica,
mas podem apresentar sensacfes gustativas mais acidas, o que pode ser considerado positivo no
caso dos vinhos em estudo, o pH médio (3,35 a 3,47) é adequado para a estabilidade

microbioldgica e manutencgdo da cor rubi tipica dos vinhos tintos jovens.
4.1.2. Acidez total

Os valores de acidez total permaneceram no intervalo de 4,87 a 6,80 g/L, ndo apresentaram
diferencas estatisticamente significativas (p > 0,05). Com os resultados de acidez observados, é
possivel notar que a marca Vinho A apresenta menor acidez (4,87 g/L) em relacdo as marcas
Vinho B (5,57 g/L) e Vinho C (6,80 g/L), respectivamente. Estes resultados podem ser justificados
devido a qualidade da matéria-prima usada utilizada na vinificacdo. Uvas colhidas em diferentes
estadios de maturacdo apresentam teores distintos de acidos organicos, sobretudo acido tartarico
e malico, que influenciam directamente a acidez total do vinho. Assim é possivel que as diferencas
verificadas entre os blocos, especialmente o valor mais elevado (10,2 g/L) para o Vinho C,
resultem de lotes de producdo com uvas de menor grau de maturacdo ou submetidas a condicdes
tecnoldgicas deferentes. Além disso, factores como tempo, temperatura de fermentacgéo, condi¢bes
de armazenamento e adi¢ao de conservantes podem ter contribuido para a variagdo da acidez total
registada (Silva, 2016).

Niveis de acidez acima do intervalo, podem comprometer o sabor, tornando o vinho muito

agressivo ao paladar, como também a sua estabilidade microbiologica e envelhecimento.

Carvalho et al. (2018) analisaram diferentes marcas de vinhos brasileiros e observaram que a
acidez total variou entre 4,2 e 7,1 g/L, resultados proximos aos obtidos na presente pesquisa (4,87
a 6,80 g/L), indicando conformidade com os padrdes recomendados. Segundo o estudo de Pereira
(2015), niveis de acidez muito baixos podem resultar em vinhos sem frescor, enquanto valores
muito altos podem causar uma sensacdo gustativa desagradavel, além de indicar fermentacdes

incompletas ou uso excessivo de acido tartarico.
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De acordo com Couto et al. (2017), para casos de vinhos que apresentam niveis altos de acidez,
como o constatado no Vinho C, pode-se pressupor a colheita precoce das uvas usadas, o que tende
a apresentar maior acidez no produto final. Ferreira e Lemos (2020) complementam referindo que
o perfil &cido do vinho é fundamental para a sua longevidade e que cada estilo de vinho demanda

uma faixa ideal de acidez para atingir as suas caracteristicas sensoriais desejadas.
4.1.3. Acucar residual

Quanto ao agucar residual, nota-se que foram observadas diferencas estatisticas significativas (p
< 0,05), conforme o Teste de Tukey aplicado ap6s anélise da variancia entre as marcas de vinho
estudadas, tendo variado entre 12,66 a 15 °Brix, neste caso a marca Vinho C apresentou 0 menor
teor de acucar residual, o que é incompativel com a classificacdo de vinhos secos segundo o Codex

Alimentarius.

A OIV (2021), destaca que vinhos secos devem apresentar até 0,4 °Brix de agUcares residuais. Os
valores da tabela 5 (12,66 a 15 °Brix) indicam vinhos com maior teor de docura, classificados
como meio-doces ou doces. Pereira et al. (2020), ao investigarem vinhos de pequenas vinicolas
do Semiérido brasileiro, observaram media de 0,45 °Brix de agUcar residual. Os autores apontaram
que valores acima de 0,7 °Brix eram comuns apenas em vinhos suaves, com rotulagem adequada.
J& Souza (2016) em seu estudo com seis marcas de vinho tinto seco, relataram concentragdes

variando de 0,3 a 0,4 °Brix, valores distintos dos valores encontrados neste estudo.

De acordo com Parr (2017), o acucar pode actuar como modulador sensorial, atenuando defeitos
e elevando a aceitacdo por provadores menos experientes, no entanto, as marcas com valores mais

elevados de acucar residual podem apresentar maior aceitabilidade relativa.

Esses resultados sugerem que o elevado acucar residual pode decorrer de fermentacdes
incompletas causadas por interrup¢des no metabolismo das leveduras (como queda de temperatura
ou presenca de conservantes), ou da adicdo intencional de mosto concentrado com o objectivo de

aumentar a dogura do produto (Barros & Amaral, 2019).

Ferreira et al. (2021) observaram que valores de acUcar residual superiores a 10 °Brix estdo mais
associados a vinhos suaves, revelando uma discrepancia entre a rotulagem do produto e a sua
composicdo real, em desacordo com os padrGes de rotulagem estabelecidos pela Norma
Mogambicana (INNOQ, 2014), comprometendo a veracidade das informagdes fornecidas ao

consumidor e podendo configurar infrac¢do a legislagdo de proteccdo a saude publica.
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4.1.4. Grau alcodlico

Em relacdo ao grau alcoolico, os dados ndo apresentaram diferencas estatisticas significativas (p
> (0,05). Variando entre 22,35 a 23,65 %v/v, estes valores estdo acima daqueles declarados nos
rotulos das embalagens dos vinhos. Estes valores sdo quase o dobro do maximo permitido (14,0
% v/v), 0 que representa uma grave inconformidade, que pode representar risco a saude do
consumidor, além de demonstrar infraccdo econdmica. O teor alcodlico esta directamente
relacionado a fermentagdo alcodlica e a quantidade de agucar inicial no mosto. Desta forma os
resultados mostram um desvio significativo da legislacdo da Norma Mocambicana (INNOQ,
2014), pois as trés marcas de vinhos apresentaram teor alcodlico acima do limite maximo
permitido de 14%.

Costa et al. (2018) relatam que o teor alcodlico de vinhos tintos deve estar entre 10 e 14% vl/v,
conforme a legislacdo brasileira. Os resultados da tabela 5 (22,35 a 23,65% v/v) ultrapassam
significativamente esse valor, 0 que pode indicar adicdo indevida de etanol e falsificacdo das
bebidas. Estudos como o de Carvalho et al. (2018), que analisaram 12 marcas de vinho tinto,
indicaram valores entre 10,8 e 13,9% v/v, todos dentro da faixa permitida. Rizzon e Miele (2002),
ao avaliarem vinhos finos da Serra Galcha, relataram teores entre 12,5 e 13,5% v/v, mesmo em
cultivares de maior maturagdo. Da mesma forma, Pereira et al. (2016) verificaram que vinhos
produzidos no Vale do Sdo Francisco, mesmo sob temperaturas elevadas e uvas altamente
maduras, apresentaram variacfes de 11,3 a 13,8% v/v, 0 que coloca em suspeita a originalidade

dos vinhos analisados no presente estudo.

Silveira (2016) afirma que valores acima de 14% podem trazer riscos a saude do consumidor e
ndo sdo permitidos em vinhos, caracterizando infraccdo econdémica. De acordo com 0 MAPA
(2022), o controle do grau alcodlico é essencial para a padronizacdo dos vinhos e sua
comercializacdo, sendo passivel de fiscalizacdo e penalidades quando ndo respeitado. Miele e
Rizzon (2008) analisaram diferentes cultivares viniferas e relataram que, mesmo em climas
quentes, os teores alcoolicos dificilmente superam 13,5% v/v, mesmo com maturacao completa.

Isso sugere que valores superiores a 13,5% nao se justificam naturalmente.

A tabela 6 apresenta o resumo da conformidade dos parametros fisico-quimicos analisados nos

vinhos tintos importados com os limites estabelecidos pela legislagéo vigente.

Tabela 6: Conformidade geral dos parametros analisados vs legislagéo.

Parametro Legislacao Conformidade geral
pH 2,80 - 3,80 Conforme
Acidez Total 3,80 - 8,00 g/L Conforme

Teor Alcodlico 6 — 14% viv Né&o conforme
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Acucar Residual <0,4 °Brix Né&o conforme

4.1.5 Comparacdo do RSD (%) por parametro e marca de vinho

A tabela 7 e figura 6 apresentam os valores comparativos do RSD (%) entre as trés marcas de
vinho: Vinho A, Vinho B e Vinho C e os parametros analisados (pH, acidez total, acucar residual

e grau alcodlico).

Tabela 7: Comparacdo do RSD (%) por parametro e marca de vinho.

Marcas de Vinho

Parametro Vinho A Vinho B Vinho C
pH 4,03 2,62 0,30
Acidez total 7,39 10,41 43,53
Acucar residual 0,00 6,67 4,58
Grau Alcodlico 5,37 1,80 4,86

A reprodutibilidade dos resultados foi avaliada através do desvio-padrdo realativo (RSD%),

determinado a partir das medicGes em triplicado para cada parametro fisico-quimico.

De modo geral, observou-se que a maioria dos valores de RSD% situou-se dentro do intervalo
considerado aceitavel para analises laboratoriais de rotina, inferior a 5%, indicando boa preciséo

experimental. No entanto, registaram-se alguns desvios acima desse limite, nomeadamente:

e Namarca Vinho A, dois parametros apresentaram RSD > 5%.
e Na marca Vinho B, dois parametros excederam o valor de 5%.
e Na marca Vinho C, um pardmetro apresentou um valor de 43,5%, o que é considerado

extremamente elevado.

Essa discrepancia sugere diferencas de conservacgdo dos vinhos entre os pontos de venda. Factores
como calor, variacbes de temperatura e luz podem alterar a estabilidade dos acidos organicos,
explicando os valores elevados do RSD. (Magnusson & Ornemark, 2014).

4.1.6 Anéalise organoléptica das diferentes marcas de vinho
Os resultados da andlise organoléptica das diferentes marcas de vinho encontram-se na tabela 8.

Tabela 8: Analise organoléptica das diferentes marcas de vinho.

Marcade Bottle Aspectoda  Aspecto do Cor Cheiro Sabor
Vinho Store  embalagem contetido
Vinho A B1 Conforme  Caracteristico  Tinto Caracteristico Caracteristico
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B2 Conforme  Caracteristico Tinto  N&o Caracteristico  Caracteristico
B3 Conforme  Caracteristico  Tinto Caracteristico Caracteristico
Vinho B Bl Conforme  Caracteristico  Tinto Caracteristico Caracteristico
B2 Conforme  Caracteristico Tinto  N&o Caracteristico ~ Caracteristico
B3 Conforme  Caracteristico  Tinto Caracteristico Caracteristico
Vinho C B1 Conforme  Caracteristico Tinto  N&o Caracteristico Né&o
Caracteristico
B2 Conforme  Caracteristico  Tinto Caracteristico Né&o
Caracteristico
B3 Conforme  Caracteristico  Tinto Caracteristico Caracteristico

4.1.5. Aspecto da embalagem

Todas as marcas de vinho avaliadas (A, B e C) apresentaram embalagens em bom estado de
conservacao, com garrafas de vidro verde para Vinho A e pacotes de papeldo com revestimento
de papel aluminio para as outras marcas, o que de acordo com Waterhouse et al. (2016), é
favoravel a protec¢do contra a incidéncia de luz e consequente oxidacdo dos compostos fenélicos
e aromaticos. As tampas mostraram-se bem fixadas, sem sinais de fugas, indicando adequada
vedacdo. Segundo Ribéreau-Gayon et al. (2006), esse factor € essencial para preservar a

integridade do produto ao longo do tempo.

Segundo Pereira et al. (2020), embalagens inadequadas ou danificadas podem acelerar processos
oxidativos, afectando negativamente a qualidade sensorial. Mendes et al. (2020) reforcam que a
exposicdo a luz visivel ou UV pode causar reaccdes fotossensiveis que degradam compostos
fendlicos, enquanto Marques (2019) afirma que o vidro verde é eficaz na proteccdo contra

radiacdes, o que influencia na boa conservacgdo de vinhos mais sensiveis.
4.1.6. Aspecto do contetdo

Na avaliacdo visual do contetdo todas as amostras apresentaram-se limpidas e brilhantes, sem
presenca de turbidez ou depdsitos incomuns. Oliveira et al. (2019), destacam que a limpidez é um
critério fundamental de aceitabilidade visual, sendo comprometida por préaticas inadequadas de
clarificacgdo ou filtragdo. Figueiredo et al. (2021) ressaltam que os consumidores tendem a associar
vinhos com aparéncia turva a defeitos ou ma conservagéo, embora, em alguns casos, a turbidez
possa resultar de processos naturais inofensivos, como a formacéo de cristais de bitartarato em

vinhos néo estabilizados a frio ou que passaram por envelhecimento prolongado.
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4.1.7. Cor

As tonalidades observadas nas amostras foram coerentes com as caracteristicas esperadas para
vinhos tintos jovens. Os vinhos de todos os bottle stores apresentaram coloragdo vermelho rubi
intensa, 0 que pode indicar uma fermentacdo bem conduzida e boa preservacdo dos compostos
fenolicos, especialmente as antocianinas, que sdo responsaveis pela cor viva e intensa do vinho
tinto. Segundo Markoski et al. (2016), a estabilidade da cor nos vinhos tintos depende da
interac¢do entre antocianinas e taninos, sendo influenciada também pelo pH e acidez total —
parametros que, conforme discutido na seccdo anterior, ndo apresentaram diferencas significativas
entre as amostras. A evolucdo da cor € um importante indicador da idade do vinho e do seu
processo de envelhecimento. Conforme Waterhouse et al. (2016), vinhos jovens tendem ao

vermelho-purpura, enquanto os envelhecidos desenvolvem tons alaranjados ou vermelho tijolo.
4.1.8. Cheiro
Na andlise olfactiva, foram observadas diferencgas expressivas entre as marcas, tal como mostra o

gréafico da figura 5.

Distribuicéo do cheiro por marca de vinho
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Figura 5: Gréafico de distribuicdo do cheiro por marca de vinho.

Em alguns casos 0s vinhos apresentaram um aroma frutado acentuado, indicando menor tempo de
envelhecimento. Essas percep¢Oes estdo de acordo com a literatura, que aponta que vinhos com
maior tempo de maturagdo tendem a desenvolver compostos aromaticos secundarios e terciarios
mais complexos (Food Chemistry, 2023; Jackson, 2008). A preservagdo ou perda de compostos
volateis aromaticos também pode estar relacionada com o grau alcodlico e pH. Ferreira & LOpez
(2019) afirmam que os compostos volateis responsaveis pelos aromas do vinho sdo extremamente
sensiveis a temperatura, luz e tempo de armazenamento. Pereira et al. (2017) destacam ainda que
a percepcao de aromas terciarios esta associada a um bom processo de envelhecimento, sendo

considerado um indicativo de qualidade superior.
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4.1.9. Sabor

A figura 6 ilustra os resultados da distribui¢do do sabor por cada marca de vinho estudada.

Distribuicéo do sabor por marca de vinho
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Figura 6: Grafico de distribuicdo do sabor por marca de vinho.

A avaliacdo gustativa indicou que as trés marcas apresentaram perfis sensoriais distintos. Os
Vinhos A e B apresentaram sabor caracteristico em todos os pontos de colecta, ja o Vinho C
apresentou perfil gustativo distinto em um dos pontos de colecta, com sensacéo de acidez elevada
e sabor residual. Segundo Pereira et al. (2020), a percepcdo do sabor em vinhos tintos € resultado
de uma complexa interaccdo entre acidez, teor alcodlico e compostos aromaticos. A maior acidez
do Vinho C (6,80 g/L) provavelmente intensificou a sensagéo de frescor e prolongamento do
sabor, enquanto o maior grau alcodlico (23,65% v/v) contribuiu para a sensacdo de calor e
complexidade no paladar. Ribéreau-Gayon et al., (2006) afirma que o equilibrio gustativo é a soma
entre taninos e alcool, acidez e acgUcar residual. Nessa perspectiva, 0s dados fisico-quimicos das
amostras reforgcam os resultados sensoriais obtidos, como a menor percepc¢édo de acidez em Vinho
A, devido a sua menor acidez total (4,87 g/L).
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CAPITULO V
5. CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos, pode-se concluir que, em termos de pH, todas as amostras
analisadas situaram-se dentro do intervalo regulamentado (2,80 a 3,80), variando entre 3,32-3,58.
Com relacéo a acidez total, os valores também estiveram em conformidade com a legislacao (entre
3,0 e 8,0 g/L), oscilando entre 4,5-10,2 g¢g/L, com variacBes atribuidas as condicbes de
armazenamento e a qualidade da matéria-prima. Estes resultados sugerem condi¢des adequadas

de conservacao desses produtos até ponto de comercializacao.

A andlise do acucar residual, indicou uma leve diferenca significativa entre as marcas, com o
Vinho C apresentando menor teor (12,66 °Brix), enquanto as demais mantiveram-se em 15 °Brix,
resultados estes que estdo fora do limite admissivel (<0,4 °Brix), podendo estes altos valores de
acucar residual ser resultado de interrupcéo da fermentacéo alcoodlica ou adicdo posterior de mosto
concentrado. Essa discrepancia implica que os vinhos analisados, embora comercializados como

vinhos de mesa, apresentam caracteristicas mais proximas de vinhos suaves ou doces.

O grau alcoolico, por sua vez, variou de 22,35% a 23,65% v/v, ficando acima do intervalo tipico
para vinhos de mesa (6 a 14%), o que indica adigéo indevida de etanol e falsificacdo dos vinhos.
Este desvio compromete a rotulagem do produto e influencia negativamente a salde do

consumidor.

As analises organolépticas demonstraram que 0s vinhos apresentaram aspecto da embalagem,

conteudo e cor tipica, sem evidéncias de degradacdo sensorial.

No entanto, embora os aspectos visuais dos vinhos (embalagem, conteido e cor) se tenham
mostrado em conformidade com os padrbes esperados, observou-se variagcBes perceptiveis no
sabor e cheiro entre algumas marcas. Essas diferencas sensoriais podem estar associadas a factores
como tempo de maturacdo, falhas nas condi¢cdes de armazenamento ou ainda ao teor alcodlico
elevado encontrado nas analises. Tais factores influenciam directamente a estabilidade dos
compostos volateis responsaveis pelos aromas e sabores, podendo comprometer a qualidade

sensorial do produto.

De forma geral, embora os vinhos apresentem boa qualidade em termos de pH e acidez total, ha
inadequacdes quanto ao teor alcodlico e agucar residual, que devem ser avaliadas com rigor pelos

orgaos reguladores.
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o

RECOMENDACOES

Recomenda-se que os fabricantes de vinhos adoptem maior rigor no controle do teor alcodlico
durante o processo de producdo e rotulagem;

O fortalecimento da fiscaliza¢&o por parte da Inspeccdo Nacional das Actividades Econdmicas
(INAE);

Que os importadores e comerciantes armazenem os vinhos em condi¢Ges adequadas de
temperatura e iluminagdo para evitar alteragbes fisico-quimicas indesejaveis durante o
armazenamento;

Que as proximas pesquisas incluam analises para deteccdo de metais pesados e avaliacdo
microbiologica;

Aos consumidores, recomenda-se maior atencdo na escolha e aquisicdo dos vinhos
importados, verificando a rotulagem quanto ao teor alcodlico e outras informacoes
obrigatdrias, bem como priorizando estabelecimentos de venda legalizados e com boas

condicdes de armazenamento.
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Tratamento Bottle Store | pH Acidez Total | Agucar Residual | Grau Alcoodlico
Vinho A Bl 3.58 5.28 15 21.14
Vinho A Bl 3.57 5.28 15 21.23
Vinho A Bl 3.57 5.27 15 21.14
Vinho A B2 3.52 4.72 15 22.32
Vinho A B2 3.52 4.71 15 22.41
Vinho A B2 3.51 4.72 15 22.23
Vinho A B3 3.32 4.61 15 23.87
Vinho A B3 3.32 4.6 15 23.06
Vinho A B3 3.31 4.61 15 23.78
Vinho B Bl 3.51 5.55 16 22.78
Vinho B Bl 3.51 5.56 16 22.87
Vinho B Bl 3.51 5.54 16 22.69
Vinho B B2 3.48 4.5 15 23.24
Vinho B B2 3.47 4.5 15 23.33
Vinho B B2 3.48 4.5 15 23.14
Vinho B B3 3.35 5.47 14 22.14
Vinho B B3 3.35 5.47 14 22.6
Vinho B B3 3.35 5.46 14 22.51
Vinho C Bl 3.36 10.2 13 22.33
Vinho C Bl 3.36 10.2 13 22.42
Vinho C Bl 3.35 10.21 12 22.24
Vinho C B2 3.35 4.8 12 24.22
Vinho C B2 3.35 4.79 12 24.31
Vinho C B2 3.34 4.8 12 24.13
Vinho C B3 3.34 5.4 13 24.4
Vinho C B3 3.34 5.39 13 24.22
Vinho C B3 3.33 541 12 24.58

Anexo 1: Tabela de dados brutos da andlise fisico-quimica.
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Tratamento Bottle Store | pH Acidez Total | Agucar Grau Alcodlico
Residual
Vinho A Bl 3.58 5.28 15 21.17
Vinho A B2 3.52 4.72 15 22.32
Vinho A B3 3.32 4.61 15 23.57
Desvio padrédo 0.14 0.36 0 1.20
Vinho B Bl 3.51 5.55 16 22.78
Vinho B B2 3.48 4.5 15 23.24
Vinho B B3 3.35 5.47 14 22.41
Desvio padrédo 0.09 0.58 1 0.42
Vinho C Bl 3.36 10.2 13 22.33
Vinho C B2 3.35 4.8 12 24.22
Vinho C B3 3.34 5.4 13 24.4
Desvio padrédo 0.01 2.96 0.58 1.15

Anexo 2: Tabela das médias e desvio padrdo das anélises fisico-quimicas.
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Tratamento Bottle Store Grau Alcoolico Densidade
Vinho A Bl 21.14 0.9740
Vinho A B1 21.23 0.9739
Vinho A Bl 21.14 0.9740
Vinho A B2 22.32 0.9737
Vinho A B2 22.41 0.9738
Vinho A B2 22.23 0.9739
Vinho A B3 23.87 0.9710
Vinho A B3 23.06 0.9719
Vinho A B3 23.78 0.9711
Vinho B B1 22.78 0.9721
Vinho B B1 22.87 0.9722
Vinho B Bl 22.69 0.9723
Vinho B B2 23.24 0.9729
Vinho B B2 23.33 0.9727
Vinho B B2 23.14 0.9728
Vinho B B3 22.14 0.9729
Vinho B B3 22.6 0.9724
Vinho B B3 22.51 0.9725
Vinho C Bl 22.33 0.9726
Vinho C B1 22.42 0.9727
Vinho C B1 22.24 0.9728
Vinho C B2 24.22 0.9705
Vinho C B2 24.31 0.9707
Vinho C B2 24.13 0.9706
Vinho C B3 24.4 0.9706
Vinho C B3 24.22 0.9704
Vinho C B3 24.58 0.9702

Anexo 3: Tabela de conversdo da densidade em grau alcodlico a 20 °C.

Fonte: AOAC (1984).
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GL 50 QM FC  Pr=Fc
Tratamento 2 3.2689 1.63444 2,5258 0.19528
Bloco 2 2.5955 1.29774 2.0055 0.24932
Residuo 4 2.5884 0.64709
Total 8 B.4528
v =3.51%

Teste de normalidade dos residuos
valor-p: 0.7834706
De acordo com o teste de Shapiro-wilk a 5% de significancia, os residuos podem ser considerados normais.

6L 50 QM FC  Prefc
Tratamento 2 6.4630 3.2315 1.3836 0.34938
Bloco 2 9.1194 4.5597 1.9523 0.25607
Residuo 4 9,3421 2.3355
Total B 24,9244

Teste de normalidade dos residuos
valor-p: 0.1208746
De acordo com o teste de shapiro-wilk a 5% de significancia, os residuos podem ser considerados normais.

Gl 5q QM FC  Prsfc
Tratamento 2 10.8889 5.4444 12,25 0.01970
Bloco 2 0.88389 0.4444 1,00 0.44444
Residuo 41,7778 0.4444
Total 8 13.5536
v = 4.69 %

Teste de normalidade dos residuos
valor-p: 0.3266614
De acordo com o teste de shapiro-wilk a 5% de significancia, os residucs podem ser considerados normais.

Anexo 6: ANOVA Acucar Residual.

40



5Q

QM Fc PrFc

.0126333 3.1066 0.153392
.0177333 4.3607 0.098868
. 0040667

L
Tratamento 2 0.025267 O
Bloco 2 0.035467 0
Residuo 4 0.016267 O
Total 8 0.077000
cvV =1.86 %

Teste de normalidade dos
valor-p: 0.983739
De acordo com o teste de

residuos

Shapiro-wilk a 5% de significancia, os residuos podem ser considerados normais.

Anexo 7: ANOVA pH.

Faixa de RSD (%)

Interpretagéo

Implicagéo prética

<2%

Excelente preciséo

Resultados altamente consistentes,

Optima confiabilidade analitica.

2-5%

Boa precisao

Variabilidade baixa, resultados
confidveis para estudos cientificos e

controle de qualidade.

5-10%

Precisdo aceitavel

Héa alguma variabilidade, mas ainda
pode ser aceitavel dependendo do tipo

de anélise e matriz.

10 - 20%

Precisdo moderada

Alta dispersao; resultados devem ser
interpretados com cautela. Pode indicar
limitacGes do método ou necessidade de

repeticéo.

>20%

Baixa precisao (critica)

Variabilidade excessiva; pouca
confiabilidade dos resultados. Requer
revisao do método, calibracdo de
equipamentos ou treinamento do

operador.

Anexo 8: Quadro interpretativo do RSD (%).

Fonte: Magnusson & Ornemark (2014).
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Anexo 9: Tabelas alcoométricas de Gay-Lussac.

Fonte: AOAC (1984).




Anexo 10: Tabelas alcoométricas de Gay-Lussac.

Fonte: AOAC (1984).




Anexo 12: Vinho em ebulicdo na manta eléctrica
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Anexo 14: Titulacdo potenciométrica do vinho.
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S

Anexo 15: Leitura directa do pH do vinho usando o pHmetro.

B
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Anexo 16: Acondicionamento das amostras dos vinhos em tubos de ensaios no banho
termostato.

Anexo 17: Calibracéo do refractometro com agua destilada.
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Anexo 18: Fechamento da lamina de cobertura do refractdmetro para o procedimento da
determinacéo do °Brix.

Anexo 19: Aplicacdo da amostra do vinho no prisma do refractdmetro.
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Anexo 20: Ocular do refractometro para a leitura do °Brix.

Anexo 21: Destilagdo simples do vinho.
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Anexo 23: Picnémetro contendo o destilado.

50



Anexo 24: Amostras das trés marcas dos vinhos analisados.

Anexo 25:Tacas contendo amostras dos vinhos para a determinagéo do seu conteudo.
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Anexo 26: Taga contendo amostra de vinho inclinada contra um fundo branco para a
determinacdo da sua tonalidade.

&

Anexo 27: Tagas contendo &gua para a determinagdo do sabor dos vinhos.
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Anexo 28: Pesagem do picndmetro contendo o destilado.
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