4° FRUSUL

Simpédsio de Fruticultura
da Regido Sul www.frusul.com.br

«

Composicéo fisico-quimica de vinhos de mesa tintos elaborados na regiéo do
Planalto Norte Catarinense — safra 2023

Francine Lucachinski!, Sandriele Karvat!, Kelly E. Demetrio!, Rodrigo Palinguer?,
Otavio F. T. Steidel?, Douglas A. Wurz?

1Estudante do Curso de Agronomia IFSC — Instituto Federal de Santa Catarina — Campus Canoinhas- Avenida
dos Expedicionarios, 2150, 89466-312, Canoinhas. 2Docente de Producdo Vegetal IFSC — Instituto Federal
de Santa Catarina — Campus Canoinhas- Avenida dos Expedicionarios, 2150, 89466-312, Canoinhas;

A vitivinicultura apresenta particularidades que a distingue tanto entre paises como dentro
de um mesmo pais. As andlises dos parametros fisico-quimicos dos vinhos, possibilitam
avaliar a qualidade dos produtos elaborados. O presente trabalho foi realizado com objetivo
de realizar a caracterizagao fisico-quimico dos vinhos de mesa tinto elaborados no Planalto
Norte Catarinense, na safra 2023, avaliando a qualidade destes vinhos e seu
enquadramento na legislacdo brasileira vigente. Ao todo foram coletadas vinte e quatro
amostras de vinhos de mesa tintos, de municipios situados no Planalto Norte Catarinense,
elaborados durante a safra 2023. Durante o més de setembro de 2023, realizou-se a
caracterizacao fisico-quimica das amostras, no laboratorio de Fruticultura do Instituto
Federal de Santa Catarina — Campus Canoinhas. Foram avaliados as seguintes variaveis:
densidade relativa, acidez total e pH. Observou-se grande variacdo de valores para as
variaveis acidez total e pH. Os valores de pH variaram de 3,18 a 3,96, com valor médio de
3,40. Ja a variavel acidez total apresentou valor médio entre as amostras de 115,1 meq L-
1, com valores variando de 73,8 a 158,0 meq L. A densidade relativa apresentou menor
variacao entre as amostras, com valor médio de 0,996, com apenas trés valores acima de
1,000, indicando portanto que a grande maioria das amostras sao de vinhos secos. Conclui-
se que as amostras apresentam conformidade com a legislacéo brasileira vigente, sendo
gue apenas trés amostras apresentaram valores superior do recomendado para a acidez
total, o que pode estar diretamente relacionado a maturacdo das uvas. Torna-se essencial
manter o acompanhamento fisico-quimico destas amostras, a fim de avaliar a evolucao
gualitativa dos vinhos elaborados nessa regiao.
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