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“O vinho molha e tempera os espiritos e acalma as
preocupacoes da mente. Ele reaviva nossas alegrias e é o dleo
para a chama da vida que se apaga. Se vocé bebe
moderadamente em pequenos goles de cada vez, o vinho
gotejara em seus pulmoes como o mais doce orvalho da manha.
Assim, entdo, o vinho ndo viola a razdo, mas sim nos convida
gentilmente a uma agradavel alegria.”

Socrates (470-399 (a.C.)



RESUMO

Este trabalho apresenta uma analise comparativa da composi¢do bioquimica de vinhos brancos
oriundos do Chile, de diferentes vinicolas, utilizando a safra de 2024 das variedades de uvas
Sauvignon Blanc, Cabernet Blanc, Chardonnay & Sémillon e Moscato. Com isso, o objetivo
geral do estudo foi caracterizar e comparar os parametros bioquimicos das amostras a fim de
identificar variagdes qualitativas e quantitativas entre as castas. A metodologia consistiu na
realizacdo de testes laboratoriais para a determinagdo do pH, analise de compostos nitrogenados
como proteinas totais pelo método de Bradford, aminoacidos aromaticos pela reacao
xantoproteica, presenca de arginina pela reagdo de Sakaguchi e aminoacidos sulfurados na
presenca de acetato de chumbo. Para a identificagdo de carboidratos realizou-se os testes de
Molisch, Barfoed e Benedict. Os resultados revelaram a variacao da acidez com pH de 2,95
(Cabernet Blanc) a 3,59 (Sauvignon Blanc), a auséncia de aminoacidos sulfurados, mas a
presenga de aminoacidos aromadticos e arginina em todas as amostras, além da maior
concentracdo de proteina total no vinho Chardonnay & Sémillon, e destaque para o vinho
Moscato na determina¢ao de carboidratos, com elevado teor de acucar residual, de cetoses e
agucares redutores, o que € determinante para a sua caracteristica sensorial doce. Os resultados

foram considerados satisfatorios atendendo aos objetivos estabelecidos para o trabalho.

Palavras-chave: Vinho branco. Chile. pH. Carboidratos. Proteinas.



ABSTRACT

This study presents a comparative analysis of the biochemical composition of white wines from
Chile, from different wineries, using the 2024 harvest of Sauvignon Blanc, Cabernet Blanc,
Chardonnay & Sémillon, and Moscato grape varieties. The objective of the study was to
characterize and compare the biochemical parameters of the samples in order to identify
qualitative and quantitative variations between the grape varieties. The methodology consisted
of laboratory tests to determine pH, analysis of nitrogenous compounds such as total proteins
by the Bradford method, aromatic amino acids by the xanthoproteic reaction, the presence of
arginine by the Sakaguchi reaction, and sulfur amino acids in the presence of lead acetate. The
Molisch, Barfoed, and Benedict tests were performed to identify carbohydrates. The results
revealed a variation in acidity with a pH ranging from 2.95 (Cabernet Blanc) to 3.59 (Sauvignon
Blanc), the absence of sulfur amino acids, but the presence of aromatic amino acids and arginine
in all samples, in addition to the highest concentration of total protein in Chardonnay &
Sémillon wine, and Moscato wine stood out in the determination of carbohydrates, with a high
content of residual sugar, ketoses, and reducing sugars, which is decisive for its sweet sensory
characteristic. The results were considered satisfactory, meeting the objectives established for

the study.

Keywords: White wine. Chile. pH. Carbohydrates. Proteins.
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1. INTRODUCAO

1.1 Historia do vinho

Desde os tempos mais remotos, o vinho tem acompanhado a humanidade em momentos
de celebracao e em rituais religiosos. Como menciona Johnson (2008), o vinho ¢ muito mais do
que um simples produto, ¢ um verdadeiro elo entre o passado e o presente, carregando consigo
tradi¢des, saberes e inovacdes na sua producao.

O vinho, embora sem data exata de seu primeiro preparo, ndo foi uma invencao planejada,
mas sim uma descoberta. Ha incontaveis lendas sobre onde teria sido a produgao de vinho
inicial, sendo a primeira delas no velho testamento (Johnson, 2008). O capitulo 9 do Génesis
diz que Noé, depois de ter desembarcado os animais, plantou um vinhedo do qual ele fez o
vinho.

As primeiras evidéncias de sua fabricagdo remontam aproximadamente 8 mil anos atras,
na regido do Caucaso, que hoje conhecemos como Georgia, onde a fermentagdo natural das
uvas comecgou a ser desenvolvida. Com o tempo, essa pratica se espalhou por regides como a
Mesopotamia, o Egito e a Grécia, onde o vinho passou a carregar também um significado
espiritual e religioso (Johnson, 2008).

Os gregos foram os responsaveis por dispersar o vinho por todo o Mediterraneo. Na
mitologia grega, Dionisio, filho de Zeus, era venerado como Deus do vinho, da fertilidade e do
teatro. Em sua mitologia, Dionisio cresceu com as ninfas e satiros aprendendo sobre os segredos
da vinicultura. Viajando pelo mundo espalhou a alegria do vinho. Um dos varios significados
do festival do Dionisio era uma celebracao do grande diluvio que Zeus castigou o pecado da
raca humana, somente um casal sobreviveu e seus filhos teriam plantado a primeira vinha e
aprenderam sobre o vinho (Johnson, 2008).

A lenda mais citada sobre a descoberta do vinho € uma versdo persa, na qual Jamshid, um
rei semi-mitologico, estaria relacionado a Noé€, pois em sua historia ele construiu um grande
muro para salvar os animais da grande enchente. De acordo com as lendas, ele teria uvas
armazenadas em um recipiente para consumo no futuro. Com o tempo, as uvas fermentaram
exalando um cheiro estranho que foi considerado impréprio para consumo, sendo conhecido
como um veneno. Uma das donzelas de seu harém, pensando ser um veneno letal, ingeriu o
vinho, mas ao invés da morte se sentiu revigorada e feliz. Jamshid ao descobrir o efeito,
reconheceu a bebida como presente dos deuses e ordenou que fosse feito uma grande quantidade

de vinho, para que juntamente com sua corte aproveitasse a nova bebida (Johnson, 2008).
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Os egipcios podem ndo ter sido os primeiros a fazerem o vinho, mas foram os primeiros
a registrar os detalhes do seu processo de producdao em suas pinturas, que datam de 1.000 a
3.000 a.C. (Johnson, 2008). No Egito Antigo o vinho era uma bebida divina, eles acreditaram
que os deuses enviavam a bebida para a Terra como um presente. Os egipcios nao eram grandes
produtores, porque o clima ndo era favoravel ao plantio de uvas em suas regides, mas sabiam
apreciar e usar em rituais e celebragdes (Sorentino, 2023). Os Hierdglifos dos farads que foram
encontrados mostram como a bebida era preparada na época, na sequéncia iniciando com
parreiras, plantas em trelicas, protegidas do sol, seguida da colheita das uvas e sua prensagem
com o0s pés, a extragdo do suco e a prensagem das uvas com pedras para producido do vinho
mais azedo, devido ao esmagamento das sementes e caules (Valduga, 2016).

Os antigos egipcios inauguraram os processos de fermentacdo que conhecemos hoje.
Embora ocorra naturalmente, os vinhos mais leves eram armazenados para fermentar por
apenas alguns dias, enquanto os mais alcoolicos passavam semanas fermentando e, as vezes,
eram aquecidos para acelerar o processo. O vinho nio era feito somente de uva, eles usavam a
fruta, o mel e a cevada diluidos em 4gua. Essa mistura ¢ que dava sabor a bebida e a conservava
por mais tempo. Dado o trabalho para produzir o vinho no Antigo Egito, a bebida era reservada
apenas para os farads e seus familiares, que também guardavam o vinho em seus sarcdfagos
para continuar apreciando em outra vida (Valduga, 2016).

A partir do século XIV, os produtores de vinho comecaram a escolher melhor os terrenos
de cultivo dos vinhedos para melhorar os processos de vinificagdo. Com a expansdo do Novo
Mundo, as grandes navegagdes levaram o vinho a América, Africa do Sul e Australia, mas
também usavam o vinho para consumo dos tripulantes. Posteriormente, o vinho comegou a ser

produzido nas terras conquistadas (Daidone, 2023).

1.2 Producio do vinho

O processo para a vinificagdo ¢ complexo e para o vinho chegar até a mesa, cada vinicola
possui uma tecnologia diferente o que garante diversas caracteristicas que dao identidade ao
vinho. O vinho passa por etapas e cada fase da vinificagdo impacta diretamente na qualidade da
bebida, no sabor e no aroma. A vinificagdo ¢ um conjunto de processos para a transformagao
de uva madura em vinho, e os métodos podem variar conforme o tipo de vinho desejado (Guerra
e Silva, 2021).

O processo comeca no vinhedo, caracteristica do solo, clima, altitude da plantacdo e
exposi¢ao solar. Esses fatores naturais que influenciam na elaboracdo do vinho sdo chamados

de Terroir. Os produtores escolhem as uvas conforme o clima da regido do plantio e as
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caracteristicas do solo, ja que algumas variedades se adaptam melhor em diferentes ambientes

e outras sdo mais exigentes em relacdo ao clima (Flavia, 2025).
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Figura 1: Mapa das regides das vinicolas do Chile.
Fonte: Academia do vinho, 2018.

O Chile tem um grande destaque na producdo de vinho gragas a sua localiza¢ao pela
presenca das cordilheiras dos Andes e a proximidade do Oceano Pacifico. Essas caracteristicas

ndo s6 moldam o terroir, mas servem também como barreira natural contra pragas comuns em



12

videiras. Essa protecdo permite alta qualidade das casas em diversas regides, destacando seis
regides vinicolas: Aconcagua, Atacama, Austral, Coquimbo, Sul e Valle Central (Figura 1). As
principais uvas da produgao de vinhos brancos sao Chardonnay, Sauvignon Blanc e Moscatel
(Silva, 2014; Academia do vinho, 2018).

A colheita ¢ conhecida como vindima. Esse ¢ o momento em que os frutos sdo
selecionados manualmente nas primeiras horas da manha para avaliacdo do estado sanitario.
Em um dos testes realizados para saber o momento ideal da colheita usa-se um refratdmetro
que testa a acidez e o teor de agticar da uva. Se os resultados forem positivos, entdo o vinho vai
para a proxima fase (Flavia, 2025).

Ap6s o processo de colheita as uvas sdo encaminhadas para serem separadas dos ramos e
serem esmagadas sem a trituragdo das sementes para ndo dar um aspecto amargo ao produto
final. Para o vinho tinto, o esmagamento tem a finalidade de liberar o suco, o que facilita a
coloracdo do vinho. Se o vinho desejado for o branco, ele passa pela desborra que é o processo
de separar os solidos do mosto de uvas. Logo apos o esmagamento, adicionam-se as leveduras
Saccharomyces cerevisiae para conversao do acgticar em alcool (etanol (CH3CH2OH)) e gas
carbonico, chamada de fermentagdo (Flavia, 2025).

A fermentagdo € um dos processos que os micro-organismos utilizam para obter energia,
sendo a respiragao um método mais eficiente que requer oxigénio. A fermentagao anaerdbica,
que ocorre na auséncia de ar, disponibiliza menos energia, exigindo que os micro-organismos
utilizem completamente os recursos disponiveis. Na fermentagdo alcoodlica, as leveduras
convertem todo o agucar disponivel, como a glicose e a frutose, em etanol. A temperatura
influencia o resultado, porque quanto mais baixa, mais preservado e delicado serd o aroma,
resultando no vinho branco. J& o vinho tinto ¢ fermentado em temperaturas mais altas para
extrair mais taninos das cascas (Alpuim, 1997).

Em conjunto com a inoculagdo da levedura, introduzem o metabissulfito de potéassio (K>
S>0s5) como agente antioxidante que protege o vinho de contaminacao bacteriana. Em geral, a
fermentagdo dura sete dias, tendo a fase mais agitada observada por trés dias e a fase lenta do
terceiro até o sétimo dia (De Castilhos et al., 2015; De Castilhos et al., 2016; De Castilhos et
al., 2020).

O mosto passa pela separacao da parte solida na etapa de descuba. Essa parte solida pode
ser prensada para a retirada do vinho secundario. Apods a separagdo do s6lido do mosto e o
deslocamento do vinho para um novo reator fermentativo, ele ficara em repouso por cerca de
10 dias, passando pelo processo de decantagdo em que os sélidos suspensos depositam no fundo

do reator. Apos esse periodo, o vinho ¢ deslocado para outro reator fermentativo, processo
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chamado de trasfega (De Castilhos et al., 2015; De Castilhos et al., 2016; De Castilhos et al.,
2020).

Logo depois, o vinho ¢ submetido a fermentacdo malolatica, induzida pela inoculagao
das bactérias acido-lactico Oenococcus oeni. Nesse processo ocorre uma reagao de
descarboxilagdo do 4cido malico (HOOC-CH(OH)-CH>-COOH) em é&cido lactico (CH3-CH(
OH)-COOH), promovendo a formagdo de diéxido de carbono. Com o término da segunda
fermentagdo, o vinho ¢ trasfegado novamente para um ambiente resfriado para a estabilizagao
tartarica pelo frio (De Castilhos et al., 2015; De Castilhos et al., 2016; De Castilhos et al., 2020).

Os vinhos com potencial de guarda passam pela etapa de armazenamento por alguns
meses, para incorporagao do vinho. Algumas vinicolas usam o barril de carvalho para adicionar
caracteristicas diferentes ao rétulo, como notas de baunilha, especiarias e defumado. Ja os
vinhos armazenados em tanques de ago inoxidavel tém o frescor e a pureza preservados. Apos
o armazenamento, o vinho ¢ filtrado, engarrafado e guardado na horizontal, garantindo o
contato com a rolha de corti¢a e ndo permitindo a entrada de oxigénio que pode comprometer
o sabor (Flavia, 2025).

Em nosso estudo, dos quatro vinhos chilenos, um era vinho frisante, classificado como D
para a identificacdo das amostras. Os espumantes sdao produzidos a partir da fermentacao
secundaria, em ambiente fechado, um dos métodos para a produgdo dos espumantes e frisantes
¢ o método Charmat que apds o vinho base ser produzidos ¢ levado para uma segunda
fermentacdo em tanque pressurizados (autoclaves) para se obter o didoxido de carbono. Essa
etapa ¢ essencial, pois confere a esses vinhos a sua efervescéncia e maior pressao (Wagner,

Spinelli, Piemolini-Barreto, 2019).

1.3 Composicao do vinho

O vinho existe bem antes da quimica e ciéncia moderna sendo assim um produto
quimicamente complexo (Alpuim, 1997). As principais substancias que compdem o vinho sdo
acucares, minerais, acidos organicos, compostos nitrogenados, fenolicos, substancias volateis e
aromaticas (Jackson, 2014; Ribéreau-Gayon et al., 2006). A agua representa entre 70% a 90%
do vinho e o 4lcool esta entre 8,5% e 14% do volume, sendo obtido a partir da fermentacao
alcoodlica do mosto de uvas, principalmente pela levedura Saccharomyces cerevisiae, e estéa
associado a qualidade do vinho, ou seja, maior concentragdo de etanol indica um ano de boa
maturacgdo (Alpuim, 1997).

Os agucares, como a glicose e a frutose, sdo o substrato principal para a producio de

etanol pela levedura Saccharomyces cerevisiae. A quantidade de agucares residuais nao
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consumidos pelas leveduras influencia no paladar e o teor alcodlico final da bebida (Silva,
2016). Os agticares encontrados no mosto sao produtos da fotossintese e sdo armazenados nas
uvas. Os polissacarideos também estdo presentes nos vinhos e funcionam como coloides
protetores. Ja as vitaminas hidrossoliveis tém sua quantidade diminuida na fermentagao, mas
que ainda sdo importantes para as leveduras (Alpuim, 1997).

Além do etanol, o vinho possui diversos compostos volateis que, apesar de estarem
presentes em pequenas quantidades (aproximadamente 1 a 1,5 g/L), exercem grande influéncia
no aroma e sabor. Entre os 4cidos organicos encontrados, destacam-se o tartarico (HOO
CCH(OH)CH(OH)COOQOH), caracteristico da uva; o malico (HOOC-CH(OH)-CH,-COOH), o
citrico (HOOCCH>).C(OH)COOH) ¢ o lactico (CH3-CH(OH)-COOH) que contribuem para a
acidez do vinho, além de oferecerem efeitos antissépticos e auxiliarem na digestdo, com pH
variando entre 3,0 e 3,8 (Rizzon, 2005).

Pesquisas tém sido realizadas tendo o vinho como material de estudo, com destaque o
trabalho de Alpuim (1997) que levanta os diferentes compostos que constituem o vinho e a sua
quimica, bem como suas propriedades organolépticas. O autor descreve 0s processos
biotecnoldgicos da fermentagdo, discute os conceitos enologicos de acidez, lista os compostos
e os processos da cor, as substancias da nutri¢cao e o problema do aroma.

Apos a fermentagdo alcodlica, pode ocorrer a fermentagdo malolactica, na qual o &cido
malico ¢ convertido em 4cido lactico, resultando em um vinho com menor acidez e pH mais
elevado. Essa fermentagdo € relevante para vinhos tintos destinados ao envelhecimento ou
certos vinhos com uma acidez elevada (Alpuim 1997).

A acidez total ou a acidez titulavel representa a concentragado total de acidos presentes e
¢ composta pela soma de acidez fixa e acidez volatil, caracteristico do paladar 4acido. A acidez
fixa se refere aos acidos organicos ndo volateis, os quais ndo evaporam quando o vinho ¢
aquecido. A acidez volétil inclui 4acidos volateis, como o acido acético (CH3COOH) formado
por bactérias que oxidam o etanol e que confere o aroma e sabor desagraddveis em
concentragdes elevadas, podendo indicar problemas de fermentagdo ou contaminagdo se a
concentragdo for acima de 0,2 a 0,3 g/L (Alpuim, 1997).

O 4cido tartarico, o principal 4cido do vinho, ¢ especifico da uva e pouco encontrado na
natureza, enquanto o acido malico ¢ abundante na uva verde, mas vai diminuindo ao longo da
maturacao porque as leveduras degradam parte dele em acido pirtvico na fermentagdo
alcodlica. O 4cido lactico ndo € encontrado nas uvas, mas ¢ formado a partir do acido piravico

(CH3COCOOH) e a degradagao do acido malico na fermentagao alcoodlica. J& o acido succinico
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(HOOCCH2CH>COOH) ¢ resultado da fermentagdo alcodlica a partir dos acidos glutdmico
(HOOC(CH2)CHNH>COOH) e malico (Alpuim, 1997).

No vinho, os compostos fenolicos e os polifenois, que t€ém anéis fendlicos substituidos
por grupos hidroxila (-OH) e outros, sdo responsaveis por sua coloragdo. Esses compostos
podem polimerizar, formando cadeias longas de ligagdes duplas conjugadas que influenciam a
cor. Além da coloragdo, esses compostos desempenham um papel importante na percepgao
gustativa do vinho, conferindo-lhe "estrutura" e "corpo". Eles também tém propriedades
bactericidas, sendo componentes da vitamina P, e afetam o processo de envelhecimento do
vinho, ja que as mudangas na cor e sabor ao longo do tempo estdo ligadas a reagdes com
compostos fendlicos (Alpuim, 1997).

Os compostos quimicos no vinho, especialmente os azotados (compostos quimicos que
contém nitrogénio (azoto)) e volateis, tém um papel fundamental na qualidade e no sabor da
bebida. Os compostos azotados, como aminoacidos e peptideos, ndo sdo desejaveis na fase final
do vinho, pois podem causar instabilidade microbioldgica. Durante a fermentagao, as leveduras
consomem a maior parte do nitrogénio, em destaque em vinhos tintos, que na etapa de
maceragdo das cascas e engagos permitem uma maior concentragdo desses compostos (Alpuim,
1997).

Os compostos nitrogenados que incluem aminoacidos, peptideos e proteinas totais
desempenham um papel crucial na qualidade do vinho, desde alimentacao das leveduras até a
estabilidade do produto final (Alpuim, 1997). Os aminoéacidos sdo a principal fonte de
nitrogénio para as leveduras e a sua concentragdo no mosto ¢ influenciada pela maturacdo da
uva e por praticas agricolas, como a fertilizacao (Pereira, Martins, 2017).

As proteinas totais residuais ndo sao desejaveis na fase final do vinho, pois podem levar
a instabilidade proteica e a formagdo de turbidez, sendo necessaria a utilizacdo de aditivos,
como a bentonita para sua remog¢ao por adsor¢ao (Ribéreau-Gayon et al., 2006).

A classificagdo dos aromas se divide em trés etapas da vinificacdo: aroma fermentado,
aroma pré-fermentacdo e aroma varietal. Na fermentacao sdo gerados os compostos volateis
principais, enquanto na pré-fermentacao aparecem aromas herbaceos ndo tdo bem-vindos. Ja os
aromas varietais sao especificos de cada tipo de uva, como os terpenos das variedades moscatéis
(Alpuim, 1997).

Todos os grupos microbianos que participam do processo de vinificagdo podem estar
associados com a producdo de aminas biogénicas (compostos organicos nitrogenados de baixo
peso molecular). Considerando a concentracao total dessas aminas, as bactérias lacticas tém

uma contribuicdo maior que as leveduras da fermentagdo alcoolica (Moreno-Arribas; Polo,
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2009). Ainda, os vinhos que terminam a fermenta¢cdo malolatica apresentam maiores niveis de
aminas biogénicas e isso explica o fato de que os vinhos tintos possuem maiores concentragdes
dessas aminas comparados com os vinhos brancos (Henriquez-Aedo et al., 2012; Romano et
al., 2012). Schumacher et al. (2012) em sua revisao, detalham os compostos nitrogenados do
vinho e os fatores envolvidos na formag¢ao de aminoécidos e aminas biogénicas, sendo um grave
problema enfrentado pela maioria das vinicolas devido aos prejuizos as caracteristicas
organolépticas dos vinhos, mas também a satide humana.

Os produtores de vinho frequentemente usam aditivos para atingir qualidades especificas
do vinho, como clarificagdo, estabilizacdo ¢ corre¢do de caracteristicas sensoriais. Entre os
varios aditivos utilizados, destaca-se a bentonita, um mineral argiloso (férmula
aproximada: ((Na,Ca)o33(ALMg)2(S14010)(OH)2.,H20O) amplamente empregado na remogao de
proteinas indesejaveis (Ribéreau-Gayon et al., 2006). De acordo com Romao (2012), a colagem
em bentonite pode ser realizada em diferentes fases da vinificagdo. A bentonita atua através da
adsorgao de proteinas, removendo-as do vinho e prevenindo a turbidez que pode ocorrer durante
o armazenamento. No entanto, ¢ crucial o controle da dosagem, pois, em concentragdes
elevadas, a bentonita pode remover compostos aromaticos indesejaveis, que comprometem a

qualidade sensorial do vinho (Poinsaut; Hardy,1995).

1.4 Justificativa

O vinho ¢ considerado um complemento alimentar que contém carboidratos, vitaminas e
minerais provenientes da uva. Assim, Penna e Hecktheuer (2004) afirmaram que o vinho tem
sido utilizado ndo apenas como bebida, mas também como remédio, uma pratica que remonta
ha mais de 2.000 anos. Uma das areas de maior destaque ¢ a prevengdo de doencas
cardiovasculares, como o exemplo "paradoxo francés" em que a populagdo francesa fuma, tem
vida sedentaria, mas tem significativamente menos problemas cardiovasculares que em outros
lugares do mundo com as mesmas praticas, mas com menor consumo de vinho. Isso se deve,
em parte, a capacidade do vinho de aumentar o HDLc (lipoproteina de alta densidade) e
diminuir o LDLc (lipoproteina de baixa densidade), de acordo com Carbonneau et al. (1998).

Outra aplicagdo estudada ¢ a preven¢do do cancer, com o resveratrol (C14H1403) sendo
considerado um agente quimico, muito presente no vinho, com atividades anticarcinogénicas,
bloqueando a evolugdo de processos neoplasicos e atuando nos trés estagios do cancer, como
demonstrado por Jang et al. (1997). O resveratrol também possui propriedades anti-
inflamatorias, que podem bloquear a producdo de substincias quimicas relacionadas ao

desenvolvimento de lesdes malignas.
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Séfora-Sousa e De Angelis-Pereira (2013) exploraram os mecanismos moleculares de
acao anti-inflamatoria e antioxidante dos polifendis presentes em uvas e vinho tinto, € seu
potencial na prevengdo e atenuacdo da aterosclerose, uma doenca caracterizada pelo
estreitamento das artérias. Uma das principais aplicagdes na saude reside na capacidade dos
polifendis de combater o estresse oxidativo e a inflamacdo, que sdo processos que levam ao
desenvolvimento da aterosclerose.

Atualmente debate-se sobre a relagao do vinho e a qualidade de vida, além dos beneficios
que o consumo moderado de vinho pode proporcionar. De acordo com a Organizagdo Mundial
da Saude (OMS, 2023) ndo ha uma quantidade segura de ingestdo de alcool sem afetar a satde.
A OMS nunca publicou nenhuma recomendagdo sobre o consumo moderado de alcool. Essa
informagao tem origem na industria do alcool, de acordo com Associagdo Brasileira de Estudos
do Alcool e Outras Drogas (ABEAD, 2023). Além disso, o governo do Canad4 publicou
recentemente um guia dos riscos crescentes de cancer decorrentes do consumo de alcool

(CCSA, 2023).
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2. OBJETIVOS

Considerando os vinhos brancos chilenos produzidos por diferentes vinicolas, esse estudo
busca caracterizar ¢ comparar as amostras quanto a acidez, e a presenca de aminoacidos,

proteina total e agticares.
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3. METODOLOGIA

3.1 Amostras

Os vinhos comerciais utilizados neste trabalho correspondem a vindima de 2024
produzidos no Chile a partir das uvas Sauvignon Blanc (A), Cabernet Blanc (B), Chardonnay
& Sémillon (C) e Moscato (D), e todos foram testados individualmente como descrito a seguir.

Os vinhos foram analisados no Laboratorio de Bioquimica e Genética da Universidade

Federal de Uberlandia, Ituiutaba, MG, de junho a setembro de 2025.

3.2 Caracterizacio bioquimica da amostra

3.2.1 Acidez do vinho

O pH representa a concentragdo de ions de hidrogénio (H") dissolvidos no vinho e o seu
valor ¢ expresso pelo cologaritmo da concentrag@o de ions hidrogénio que, no caso dos vinhos
brasileiros, ¢ variavel de 3,0 até 3,8 dependendo do tipo de vinho (branco ou tinto), do cultivo
e da safra (Rizzon, 2010).

Para medida do pH utilizou-se pHmetro de leitura digital com precisdo de 0,01 unidades,
a partir de eletrodo de vidro. O aparelho foi calibrado com solu¢des tampao padrdao com pH 4
e pH 10, a temperatura de 20°C. Apo6s a calibragao, amostras contendo 30 mL em béquer foram

analisadas aguardando a estabilizacdo do aparelho e anotando a leitura.

3.2.2 Presenca de aminodcidos aromadticos livres - Reagdo de nitracdao / Xantoproteica

O teste de nitracao colorimétrico permite a identificagdo de aminoacidos aromaticos em
uma amostra a partir da reagdo do anel benzeno dos aminoacidos fenilalanina, tirosina e
triptofano na presencga de acido nitrico (HNOs3). Nesse teste, as amostras de vinho foram testadas
a partir da adi¢do de acido nitrico que reagiu inicialmente desnaturando as proteinas e depois
pela desativacao do anel aromatico dos aminoacidos supracitados, formando o ion nitronio
(NO2"). Esse ion substitui um hidrogénio do anel, formando nitrobenzeno (CsHsNO:) e dgua
(Cardoso; Carneiro, 2001), o qual ¢ identificado com a coloragdo amarelada ou alaranjada
(Viana, 2023).

Para isso, em um tubo de ensaio foi adicionado 1 mL de cada amostra de vinho e 10 gotas
de HNO3 P.A., seguido de aquecimento por 5 min em banho-maria ¢ a adigdo de 4 mL de
solugdo NaOH 20%. O controle negativo foi realizado considerando apenas as amostras dos

vinhos, sem 0 HNO3 ¢ o NaOH.



20

3.2.3 Reacgdo de Sakaguchi para arginina

A reagdo de Sakaguchi ¢ um teste para detectar a presenca do aminoacido arginina livre
ou das proteinas presentes na amostra. A reagdo acontece entre o grupamento guanidina da
arginina, o alfa-naftol e o hipoclorito de sddio (NaCIlO) em meio alcalino (NaOH), formando
um composto de coloragdo avermelhada essa coloragdo se da pela formag¢ao de um complexo
de cobre com a piridina. Nessa reac¢do, o ion cuprico (Cu?") ¢ reduzido a ion cuproso (Cu®), que
entdo se liga a piridina para formar o complexo de cor vermelha, correspondendo ao teste
positivo. A auséncia de arginina resulta em nenhuma mudanga ou coloragdo amarelada
(Sapkota, 2022; Sakaguchi, 1925).

Para esse teste, uma aliquota de 1 mL de cada amostra de vinho foi pipetada nos tubos

de ensaio, adicionando 10 gotas de 2,5 N NaOH, 2 gotas de alfa-naftol 1% e 1 mL de NaClO
P.A.

3.2.4 Reagdo para aminodcidos sulfurados

Os aminodcidos que contém enxofre em suas estruturas sdo chamados de sulfurados e os
principais representantes sao a metionina e a cisteina.

A reagdo para detectar aminodcidos sulfurados em amostras baseia-se na liberacdo de
enxofre em meio alcalino (NaOH) que, quando aquecidas, podem ser detectados pela formagao
de um precipitado escuro apos a adicdo de acetato de chumbo (Pb(C:H30:):), indicando a
formacgao de sulfeto de chumbo (PbS) (UEM, [?]).

Para esse teste, uma aliquota de 1 mL de cada amostra de vinho foi pipetada nos tubos de
ensaio, seguida de 2 mL de 2,5 N NaOH e aquecimento por 1 minuto em banho-maria a 100°C.
Logo apds, 5 gotas de Pb(C2H30:2): 5% foram adicionadas e novamente a amostra foi aquecida

em banho-maria por 30 segundos.

3.2.5 Dosagem de proteina total pelo método de Bradford

O método de Bradford (1976) ¢ utilizado para quantificar a concentragdo de proteinas
totais utilizando o corante Coomassie brilliant blue BG-250 e como padrao a concentragdo de
albumina. E um método baseado na intera¢io entre o corante BG-250 e as macromoléculas de
proteinas que contém aminoacidos de cadeias laterais basicas ou aromaticas.

A concentracdo de proteina total presente nas amostras de vinhos (em pg/uL) foi
determinada a partir de calculo de regressao linear baseado nos valores obtidos na curva-padrao

de albumina em concentragdes crescentes (0 a 20 ug). As determinagdes foram feitas em
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duplicatas e a absorbancia medida a 595 nm em espectrofotometro, utilizando-se o programa

Microsoft Excel para o calculo final.

3.2.6 Presenca de acucares - Teste de Molisch

O teste geral de detec¢ao de carboidratos se baseia na desidratacdo dos aglcares pelo
acido sulfurico (H2SO4) concentrado resultando na formagao de aldeidos e cetonas ap6s romper
as ligagcdes glicosidicas, utilizando solucdo etandlica 95% a-naftol a 10%. Assim, o
monossacarideo pentose desidratado forma um produto furfural, enquanto para a hexoses,
forma o produto 5-(hidroximetil)-furfural, sendo que a presenca de agucar ¢ identificada a partir
da formagao de um anel roxo ou purpura (Barreiros; Barreiros, 2012).

Para isso, em um tubo de ensaio foram adicionados 2 mL de cada amostra de vinho,
juntamente com 2 gotas de a-naftol 10%, seguida de agitagdo. Os tubos foram inclinados e 3
mL H>SO4 foram adicionados lentamente para formar uma segunda fase na solugao final (LQO,

2013).

3.2.7 Identificaciao de monossacarideos - Teste de Barfoed

O teste de Barfoed foi usado para identificagdo de monossacarideos. O reagente de
Barfoed ¢ composto por uma solugdo de acetato de cobre 6,65% (Cu(CH3COO),) em acido
acético glacial (CH:COOH) 0,6% (LQO, 2013). A presen¢a de monossacarideos ¢ identificada
a partir da formagdo de um precipitado de 6xido cuproso com cor vermelho tijolo, quando a
solugdo ¢ aquecida. A ndo formacao de precipitado indica a presenca de dissacarideos (LQO,
2013).

Para realizar o teste, em um tubo de ensaio foram adicionados 2,5 mL de cada amostra de
vinho, sendo acrescidos 2,5 mL do reagente de Barfoed, agitando todos os tubos ao mesmo
tempo. Em seguida, os tubos foram aquecidos em banho-maria a 100 °C, por aproximadamente

4 minutos.

3.2.8 Deteccdo de acuicares redutores - Teste de Benedict

A detecgdo de agucares redutores foi realizada na presenca do reagente de Benedict, o
qual é baseado na redugio do fon ctiprico (Cu®*) a ion cuproso (Cu") procedente do sulfato de
cobre (CuSQOs), formando um precipitado vermelho alaranjado devido ao poder redutor das
carbonilas em solugdo alcalina (Francisco Jr; Ferreira; Hartwig, 2008).

Para realizar o teste, em um tubo de ensaio foi adicionado amostra de 1 mL de cada vinho

e 2,5 mL do reagente de Benedict contendo CuSO4 1,73%, NasCsHsO7 17,3% e Na2COs 10%,
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seguido de agitacdo. Todos os tubos foram aquecidos a0 mesmo tempo em banho-maria a 80
°C, por aproximadamente 5 minutos. A presen¢a de agucares redutores foi identificada a partir
da mudanga de coloragao de azul para verde, amarelo, laranja e vermelho. Quanto mais intensa
a cor, maior a quantidade de agucares redutores presentes (Francisco Junior; Ferreira; Hartwig,

2008; LQO, 2013).

3.2.9 Caracterizacao de aldoses e cetoses - Teste de Seliwanoff

O teste de Seliwanoff detecta aldoses e cetoses que, com a acdo do acido clorhidrico
concentrado (HCI), forma derivados de furfural a partir da desidratagdo dos agucares (Barreiros;
Barreiros, 2012).

Para realizar o teste, em um tubo de ensaio foi adicionado amostra de 1 mL de cada vinho,
adicionando-se 5 mL de resorcinol 0,05%, aquecendo em banho-maria por 4 min até que a
reacdo esteja completa. A presenga de cetose foi identificada a partir da formagao de um produto

de cor avermelhada com composi¢do indeterminada (LQO, 2013).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

As uvas para a produgdo de vinho branco precisam ter caracteristicas importantes, como
a acidez equilibrada e alto teor de agucar, caracteristicas essas que sao derivadas do tipo de solo
e do clima da regido (Soares; Ledo 2009). Com base nisso o presente trabalho estudou os vinhos
produzidos por diferentes vinicolas no Chile a partir das uvas Sauvignon Blanc, Cabernet Blanc,
Chardonnay & Sémillon, e Moscato, safra 2024, quanto a sua acidez e composi¢ao de
aminoacidos, proteinas e carboidratos, caracterizando-os utilizando técnicas bioquimicas.

A uva Sauvignon Blanc, provavelmente, originou-se no sudoeste da Franga (Galet, 1990).
Em geral, as castas dessa uva se adaptam muito bem as mudangas de clima e solos, e por essa
caracteristica ¢ uma das variedades mais cultivadas no mundo (Gil; Pszczolkowski, 2007).
Essas uvas sao bem acidas (pH entre 3,0-3,3; Simdes, 2024) e aromaticas, ¢ devido ao clima do
Chile também ganham caracteristicas do solo da regido (Santos, 2020).

Ja a uva Cabernet Blanc tem origem na regido de Bordeaux na Franca e foi desenvolvida
em programas de melhoramento genético a partir do cruzamento da Cabernet Sauvignon e
Bronner buscando a obtengdo de uma uva branca. Essa uva apresenta teor de agtcar residual
inferior a 3,0g L-1 e acidez entre 3,1 e 3,4, resultando em um vinho mais acido. A Carbenet foi
desenvolvida para combinar caracteristicas aromaticas e resisténcia a doengas (Oliveira, 2022;
Rizzon; Miele, 2002).

A uva Chardonnay tem origem francesa na regido de Borgonha e esté entre as principais
castas internacionais, sendo uma das mais plantadas no mundo (Winepedia, 2020a). Essa uva
sO matura se houver um isolamento e a restricdo de dgua no solo (Zanus, 2005), apesar das
caracteristicas variarem de acordo com a regido em que esta sendo plantada (Simdes, 2020). A
uva Semillon, com origem também em Bordeaux na Franca, ¢ uma das variedades de uva mais
antiga, com acidez moderada a baixa em comparag¢do as outras uvas brancas (Oliveira, 2022).

Por outro lado, a uva Moscato ¢ uma variedade que ndo tem origem certa ¢ ¢ uma das
familias de uva que alberga mais de 200 castas, dependendo do lugar em que ¢ plantada. Apesar
de ter um grande niimero de variedades, a maior parte delas ¢ branca, Muscat Blanc a Petits
Grains, conhecida também somente como Moscato branco (Matté, 2020). A partir das
variedades de uvas Moscato podem ser elaborados vinhos secos, doces, espumantes € de mesa
(Winepedia, 2020b). Uma de suas caracteristicas marcantes ¢ o alto nivel de agucar residual
(Matté, 2020), ndo possuindo acidez elevada o que torna o vinho dessa uva impréprio para o

armazenamento e envelhecimento por um periodo de tempo grande (Winepedia, 2020b).
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Os vinhos avaliados neste estudo apresentam na sua composi¢ao os conservantes anidrido
sulfuroso e 4cido sorbico. Esses aditivos alimentares sdo utilizados para garantir qualidade no
produto final ap6s a vinificagdo. A Anvisa (2024) estabelece um valor de ingestao diéria
aceitavel (IDA) desses aditivos, limites maximos de residuos (LMR) e dose referéncia aguda
(DRfA).

A utiliza¢do dos aditivos ¢ limitada a alimentos especificos, em menor quantidade
possivel para se alcancar o efeito desejado e que nao ultrapasse os valores IDA. Segundo Mello
e Gibbert (2017, p. 21)

Os aditivos alimentares sdo substincias quimicas que formam um grupo
bastante heterogéneo de substancias que se classificam, de acordo com sua
funcdo, em: agentes conservantes (antioxidantes ou antimicrobianos),
acidulantes, emulsificantes, estabilizantes, espessantes, umectantes, anti
umectantes, corantes, flavorizantes (realgadores de sabor) e adogantes.

Dessa forma, as caracteristicas de cada uva, como o teor de acucar, acidez e compostos
aromaticos sdo o que define a identidade de um vinho. O vinho é um produto delicado e
suscetivel ao desenvolvimento de micro-organismos indesejados, € para que ocorra a constancia
e a prote¢do do mosto e do vinho, os aditivos sdo utilizados, assegurando a estabilidade e
longevidade do produto final (Mello; Gibbert, 2017).

O anidrido sulfuroso (SO2) ¢ um composto que possui propriedades antimicrobianas,
antissépticas e antioxidantes (Nunes et al., 2012) e tem sido usado ha mais de cem anos na
conservacao de vinhos e alimentos. Ele atua inibindo o crescimento de bactérias, leveduras e
enzimas que causam a oxidagdo e deterioragdo dos produtos, preservando sabor, aroma e cor,
especialmente em vinhos (Werle, 2021). Além disso, também ¢ usado como estabilizador
impedindo que o vinho se transforme em vinagre e melhora a coloracdo e aroma da bebida
(Souza Filho, 2025). Tal conservante também pode ser formado durante a fermentacao da uva
na produ¢do do vinho, sendo necessario na estabilizacdo do vinho, quanto mais doce ele for
(Rizzon; Zanuz; Manfredini, 1994). Por seguranga, a OMS considera a ingestao limite de até
0,7 mg de anidrido sulfuroso por quilo de peso corporal por dia, considerando a presenca dele
em outros alimentos, como queijos e frutas secas (Souza Filho, 2025). Além disso, a Agéncia
de Pesquisa sobre Cancer (IARC - International Agency for Research on Cancer) ndo classifica
esse composto como carcinogénico (IARC, 1992).

O outro conservante ¢ o acido sorbico (CH3(CH)4COOH), um acido utilizado na industria
alimenticia, cosmética e na vinificagdo por suas propriedades antifingica e antibacteriana,
sendo eficaz em pH acido, como vinhos, e outros alimentos fermentados, com estabilidade em

temperaturas elevadas (Total ingredientes, 2023). O 4cido sorbico € naturalmente encontrado
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em varios alimentos, principalmente em frutas citricas (ANVISA, 2022). Segundo a Anvisa
(2024), o limite maximo para uso do acido sorbico ¢ de até 1000 mg/kg, dependendo do produto.

Além disso, a IARC ndo classifica esse acido como carcinogénico (ANVISA, 2022).

4.1 Acidez dos vinhos

A leitura do pH nas amostras analisadas neste estudo revelou que o vinho produzido a
partir da uva Cabernet Blanc ¢ o mais acido dentre eles (pH 2,95), seguido do Moscato (pH
3,1), Chardonnay & Sémillon (pH 3,25) e Sauvignon Blanc (pH 3,59). Segundo Vianna JR [?],
os valores baixos de pH indicam maior acidez, conferindo maior frescor e vivacidade ao vinho,
enquanto os valores mais altos de pH resultam em sabores mais suaves e encorpados. Assim,
espera-se que o vinho Cabernet Blanc apresenta maior frescor e acidez, enquanto o vinho
Sauvignon Blanc tende a ser mais suave e encorpado. Os outros vinhos analisados apresentaram
valores intermedidrios, sugerindo caracteristicas sensoriais equilibradas entre acidez e

suavidade.

4.2 Presenca de aminoacidos aromaticos livres

A coloragdo amarelo a laranja observada nas amostras de vinho indica a presenga de
aminoacidos aromaticos. A classe dos aromaticos apolares é composta por trés aminoacidos,
sendo eles o triptofano, a fenilalanina e a tirosina. Os aminodacidos sdo vitais para a nutri¢do das
leveduras durante o processo de fermentacdo e sdo essenciais na formagdo de diversos

compostos volateis que contribuem para o aroma (Viana, 2023).

Controle Teste
A B C D A B C D

Figuras 2: Presenca de aminoacidos aromaticos em amostras de vinhos identificadas a partir da
coloraciio amarelo a laranja. (a) controle; (b) teste. A- Sauvignon Blanc, B- Cabernet Blanc, C-
Chardonnay & Semillon, D- Moscato.

Fonte: Autoria propria (2025).
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Conforme observado na Figura 2, todas as amostras de vinho branco analisadas
apresentaram alteragdo de cor, porém o vinho das uvas Chardonnay & Sémillon revelou uma
coloragdo mais forte, confirmando a presenca em maior concentracdo desses aminoacidos
quando comparado com os outros vinhos. De acordo com Viana (2023), essa variacao pode ser
atribuida aos processos de vinificagdo, como o envelhecimento em contato com as borras de
leveduras por 9 a 12 meses chamado de sur lie na produgdo desse tipo de vinho, ou pelas
caracteristicas naturais derivadas da uva, incluindo a regido em que foi plantada (Gallardo-

Chacén, 2010).

4.3 Presenca de arginina

A arginina ¢ um dos aminodcidos nitrogenados mais abundantes no mosto de uva, além
de ser uma fonte de nitrogénio para as leveduras e influencia indiretamente no perfil aromatico
do produto final (Sapkota, 2022).

Nesta reacao o conjunto de guanidina presente na arginina reagiu com alfa-naftol e o
hipoclorito resultando em uma coloragao avermelhada. Assim, todos os vinhos analisados
apresentam arginina, porém o vinho branco produzido a partir da uva Moscato revelou maior
concentracdo desse aminoacido quando comparado com as outras amostras de vinho (Figura
3). A concentragdo elevada de arginina pode ser influenciada pela variedade de uva, momento

da colheita ou condi¢des do solo (Sapkota, 2022).

A B C D

Figura 3: Presenca de arginina em amostras de vinhos identificada a partir da coloracio
amarelo a tijolo. A- Sauvignon Blanc, B- Cabernet Blanc, C- Chardonnay & Semillon, D- Moscato.
Fonte: Autoria propria (2025).
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4.4 Presenca de aminoacidos sulfurados

Os aminoacidos sulfurados sdo cruciais para a estrutura e funcao das proteinas e das
reagoes metabodlicas essenciais na saude animal. A cisteina ¢ um aminoacido nao essencial e
pode ser sintetizada a partir da metionina obtida na dieta (BROSNAN e BROSNAN, 2006).

Nenhuma amostra de vinho analisada revelou presenga de aminoécidos sulfurados
(Figura 4). Conforme destacam BROSNAN e BROSNAN (2006), os aminoacidos sulfurados
sa0 muito importantes biologicamente, pois participam de vias metabdlicas essenciais € atuam

como fontes de nitrogénio e enxofre para as leveduras durante a fermentacao alcodlica.

A B CD

Figura 4: Auséncia de aminoacidos sulfurados em amostras de vinhos, os quais seriam
identificados a partir da formacio de um precipitado escuro. A- Sauvignon Blanc, B- Cabernet
Blanc, C- Chardonnay & Semillon, D- Moscato.

Fonte: Autoria propria (2025).

O estudo de Dutra, Daudt e Souza (1999) sobre a composigdo nitrogenada do vinho e do
mosto com a casta de Chardonnay demonstra que as leveduras (Saccharomyces cerevisiae)
consomem a maioria dos aminodcidos livres apos o inicio da fermentagdo alcodlica. Os
aminoacidos sulfurados sdo transportados para dentro das células de leveduras para servir como
fonte essencial de nitrogénio assimildvel e o enxofre nesses aminoacidos ¢ fundamental para a
sintese de proteinas (Brosnan e Brosnan, 2006; SILVA, 2016)

Portanto a falta de resultado positivo em nosso teste pode ser associada ao consumo

imediato das leveduras apos o inicio da fermentacdo desses aminoacidos sulfurados

4.5 Concentracio de proteina total
A partir da dosagem de proteina total (Figura 5) observou-se que a amostra do vinho
Chardonnay & Sémillon apresentou o mais alto teor de proteina (39,057 pg/uL) em relagdo aos

outros vinhos analisados. Por outro lado, o vinho Sauvignon Blanc apresentou o teor mais baixo
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(30,009 pg/uL). A diferenga de valores pode ser atribuida as variagdes das uvas e nos processos

de vinificacdo, uso de bentonite para a clarificagdo dos vinhos e adsor¢do de proteinas ou no

sur lie dos vinhos, fatores esses a se considerar no produto final (Gallardo-Chacon, 2010;

Romdo, 2012).

a) Albumina (0,1 mg/mL) 12 1 b)
ABS1 ABS2 |MEDIA| Abs | ugprot y = 47,619x - 0,4762
0 0 0,000 0 0 = R?=0,9837 .
0,063 0.046 | 0,055 | 0,055 2 s ]
0,109 0,108 | 0,109 | _0.109 4 "
0,129 0,148 | 0139 | 0.139 6
0,182 0,181 | 0.182 | 0.182 8 +] <
0,203 0211 | 0,207 | 0207 10 N
A 47,619 0 : : . :
B 04?62 0,03 0.1 02 0,25
R? 0,9837 -
©) Visthe uL_|ABS média m A: B: ugiul
A 50 | 00315 | 0026 | 0037 | 47,619 0,4762 30,009
B 50 [ 00355 | 0035 | 0,036 | 47619 0,4762 33,819
c 50 0041 | 0042 | 004 | 47619 0,4762 39,057
D 50 0033 | 0038 | 0,028 | 47,619 0,4762 31438

Figura 5: Quantificacido de proteina total em amostras de vinhos a partir de regressao linear
com base em curva de albumina. (a) Tabela com leitura de absorbancia (ABS 1 e ABS 2) em
duplicata e média (MEDIA), com pontos de concentragio de albumina (em ug prot); (b) Gréfico com
regressao linear e equacao; (c¢) Calculo da concentracdo de proteina total (ug/ul) das amostras de
vinhos, sendo A- Sauvignon Blanc, B- Cabernet Blanc, C- Chardonnay & Sémillon, D- Moscato.
Fonte: Autoria propria (2025).

Todavia, ¢ importante destacar que a presenga de agucares, especialmente glicose, pode

interferir no método de dosagem de proteina total, aumentando a absorbancia e superestimando

a concentracao proteica (Zaia; Zaia; Lichtig, 1998; Silva; Stephan; Teixeira, 2009).

4.6 Presenca de acucares residuais

A formacao do anel purpura entre o acido sulfurico e a amostra de vinho confirma a

presenca de carboidratos, de acordo com o protocolo do LQO/UFSC (2013). Todas as amostras

analisadas revelaram resultado positivo (Figura 6), confirmando a presenca de carboidratos,

com maior intensidade no vinho da uva Moscato, sugerindo que esta amostra apresente uma

maior concentragao de agucares residuais, por isso o sabor mais doce, comparada com os outros

vinhos testados.
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Figura 6: Presenca de aciicares residuais em amostras de vinhos identificados a partir da
formacio do anel roxo parpura. A- Sauvignon Blanc, B- Cabernet Blanc, C- Chardonnay &
Sémillon, D- Moscato.

Fonte: Autoria propria (2025).

Os acucares residuais sdo aqueles que ndo foram consumidos pelas leveduras durante a
fermentagao alcodlica deixando assim o vinho com a caracteristica mais adocicada (Barreiros,
Barreiros, 2013). Os vinhos Moscato sao elaborados para conter mais agucar residual, o que

contribui para o seu perfil gustativo (Duarte, 2024).

4.7 Presenca de monossacarideos
O teste de Barfoed foi realizado para detectar a presenca de monossacarideos livres, os

quais reagem muito mais lentamente comparados com os dissacarideos redutores (LQO, 2013).

ABCD

2

Figura 7: Presenca de monossacarideos em amostras de vinhos identificados a partir da
formacio do precipitado vermelho tijolo. A- Sauvignon Blanc, B- Cabernet Blanc, C- Chardonnay
& Sémillon, D- Moscato.

Fonte: Autoria propria (2025).
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A formagao do precipitado de coloragdo vermelho tijolo nas amostras contendo os vinhos
Sauvignon Blanc e Moscato (Figura 7) evidencia a presenga de monossacarideos. O precipitado
mais intenso no vinho Moscatel era esperado, visto que essa uva possui um teor de aglicar
residual mais elevado que as outras uvas analisadas (Duarte, 2024), sendo o vinho composto
principalmente pelos monossacarideos glicose e frutose que ndo foram convertidos em alcool

durante a fermentacao (Silva, 2016).

4.8 Presenca de acucares redutores
O teste de Benedict foi realizado para detectar a presenca de aclcares redutores nas
amostras de vinho a partir da mudanca da coloragdo de azul claro para verde até vermelho-tijolo

(LQO, 2013).

Figura 8: Presenca de aciicares redutores em amostras de vinhos identificados a partir da
mudanca de coloracio de azul claro para verde até vermelho. A- Sauvignon Blanc, B- Cabernet
Blanc, C- Chardonnay & Sémillon, D- Moscato.

Fonte: Autoria propria (2025).

Todas as amostras de vinhos analisadas revelaram a presenca de aglcares redutores
(Figura 8), em diferentes concentragdes. Contudo, o vinho derivado da uva Moscato apresentou
maior intensidade, indicando maior quantidade de agticares redutores, os quais sao responsaveis
pela dogura e pela estabilidade do vinho.

Silva (2016) também analisou o teor de agucares em vinho utilizando o método de
Benedict modificado e comparou com um método de multicomutagdo em fluxo, ndo
observando diferengas significativas entre os resultados ao nivel de confianca de 95%,
indicando que o método utilizado nesse estudo € soberano na quantificagdo de acucares

redutores em vinhos.
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4.9 Presenca de cetoses

O teste de Seliwanoff se baseia na desidratagdo do aglicar em meio acido e resulta em
um precipitado vermelho-cereja para indicacao da presenga de cetoses, uma vez que esses
agucares reagem mais rapido do que as aldoses devido a facilidade de desidratacao do grupo

cetona em meio acido (LDB/UFPB, 2017).

A BCD

Figura 9: Presenca de cetoses em amostras de vinhos identificadas a partir do
desenvolvimento de coloragao vermelho-cereja. A- Sauvignon Blanc, B- Cabernet Blanc, C-
Chardonnay & Sémillon, D- Moscato.

Fonte: Autoria propria (2025).

A coloracao vermelho-cereja observada no vinho Moscato (Figura 9) indicou a presenca
de maior concentracdo de frutose comparada com as outras amostras testadas. Esse resultado
era esperado por conter alto teor de agucar residual (Duarte, 2024).

O teor de frutose no vinho tende a ser maior que a glicose porque as leveduras consomem
primeiro a glicose durante a fermentacao alcodlica deixando a frutose como o principal agucar
residual no vinho (Silva, 2016).

Observou-se que o vinho Moscatel foi a amostra que se destacou pela acidez, a presenca

de aminoacidos aromaticos, arginina e cisteina, bem como na composi¢ao de acucares (Tabela

1.



Tabela 1: Parametros bioquimicos analisados em amostras de vinhos Sauvignon Blanc (A), Cabernet Blanc (B), Chardonnay & Sémillon (C) e

Moscato (D)
Aminoacidos Acucares
Vinhos Acidez Proteinas
Aromaticos  Arginina  Cisteina Residuais Monossacarideos Redutores Cetoses
A + ++ + ++ + + + ++ +
B ++++ + ++ + +++ + - + +
C ++ +++ + ++ -+ + - ++ +
D +++ +++ +++ ++ ++ ++ ++ 4+ ++
Fonte: Autoria propria (2025).
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5. CONCLUSAO

Conforme anélise, o estudo realizou uma analise comparativa da composi¢ao bioquimica
de quatro vinhos brancos chilenos produzidos a partir das uvas Sauvignon Blanc, Cabernet
Blanc, Chardonnay & Sémillon e Moscato, analisando a acidez e a composicdo em
aminodcidos, proteinas e carboidratos, os resultados revelaram a variacdo da acidez com pH de
2,95 (Cabernet Blanc) a 3,59 (Sauvignon Blanc), a auséncia de aminoacidos sulfurados, mas a
presenca de aminodcidos aromadticos e arginina em todas as amostras, além da maior
concentragdo de proteina total no vinho Chardonnay & Sémillon, destacando-se para o vinho
Moscato na determinagdo de carboidratos, com elevado teor de agucar residual, de cetoses e
agucares redutores, o que ¢ determinante para a sua caracteristica sensorial doce.

A principal limitagdo deste trabalho foi a adaptagdo dos testes bioquimicos qualitativos
para as amostras testadas, uma vez que os ensaios colorimétricos nao permitem a determinagao
quantitativa dos componentes dos vinhos, diminuindo a exatidao. Além disso, pelo fato do
vinho ser uma amostra complexa em composicao, a presenga de uma molécula compromete a
determinagdo precisa de outra, como foi o caso dos agucares e as proteinas.

Os resultados revelaram dados bioquimicos que indicam estes ensaios como potenciais a
serem utilizados na triagem de amostras de vinho branco ou para o controle de qualidade e na
determinagdo da composic¢ao nutricional.

Como atividade futura, serd realizada a adaptag¢do dos protocolos de ensaio quantitativo
para amostras de vinho e a caracterizagdo bioquimica na indicagdo precisa de macromoléculas

nesta bebida fermentada.
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