INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E
TECNOLOGIA DO RIO GRANDE DO SUL CAMPUS BENTO
GONCALVES

VINHOS IMPORTADOS: AVALIACAO DE AMOSTRAS
RECEBIDAS NO LABORATORIO EUROFINS ALAC

Bruna Eduarda Rossler

Bento Goncalves, outubro de 2021.



Bruna Eduarda Rossler

VINHOS IMPORTADOS: AVALIACAO DE AMOSTRAS
RECEBIDAS NO LABORATORIO EUROFINS ALAC

Trabalho de conclusé&o de curso apresentado junto
ao curso Superior de Tecnologia em Viticultura e
Enologia, do Instituto Federal da Educacéao, Ciéncia
e Tecnologia do Rio Grande do Sul, Campus Bento
Gongalves, como requisito parcial a obtencdo de
titulo Tecnélogo em Viticultura e Enologia.

Orientador: Prof.2 Dra. Simone Bertazzo Rossato.

Bento Gongalves, Outubro de 2021



Bruna Eduarda Rossler

VINHOS IMPORTADOS: AVALIACAO DE AMOSTRAS
RECEBIDAS NO LABORATORIO EUROFINS ALAC

Trabalho de concluséo de curso apresentado junto
ao curso Superior de Tecnologia em Viticultura e
Enologia, do Instituto Federal da Educagéao, Ciéncia
e Tecnologia do Rio Grande do Sul, Campus Bento
Gongalves, como requisito parcial a obtencdo de
titulo Tecnélogo em Viticultura e Enologia.

Orientador: Prof.2 Dra. Simone Bertazzo Rossato.

Aprovadoem /| [

Prof @ Dra. Simone Bertazzo Rossato — Orientador — IFRS, Campus Bento Gongalves

Prof 2. Dra. Giselle Ribeiro de Souza— IFRS, Campus Bento Gongalves

Prof. Dr. Evandro Ficagna — IFRS, Campus Bento Goncalves



AGRADECIMENTOS

A minha familia, especialmente aos meus pais, Ana Paula e Juares pelo apoio
incondicional e imenso amor.

A minha professora orientadora Simone Bertazzo Rossato, pela orientacéo,
conhecimento compartilhado, amizade, paciéncia e incentivo.

Aos meus professores, pelos ensinamentos em todos 0S momentos.

Ao laboratério Eurofins Alac, pela confianca e por ter permitido que o trabalho
fosse realizado.

Aos meus amigos, pelo apoio, compreensdo e incentivo ao longo do curso
Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia e da realizag&o do presente trabalho.

As minhas amigas do laboratorio Eurofins Alac, pelo carinho e apoio durante o

trabalho.



Resumo

O consumo de vinho no Brasil tem apresentado crescimento acentuado nas duas
ultimas décadas. A maior parte deste crescimento no consumo, entretanto, se baseia
em vinhos provenientes de outros paises. Segundo o Conselho de Planejamento e
Gestao da Aplicacdo de Recursos Financeiros para Desenvolvimento da Vitivinicultura
do Estado do Rio Grande do Sul (Consevitis-RS), em 2021, o mercado vinicola
continua colhendo os bons resultados das vendas de vinhos e espumantes, mesmo
com o contagio crescente da COVID-19. No acumulado dos ultimos 12 meses, de
julho de 2020 a junho de 2021, a soma da comercializa¢do das vinicolas nacionais
com as importacdes de vinhos e espumantes cresceu 19%, totalizando 509,6 milhdes
de litros. O destaque ficou por conta do vinho fino, com alta de 118%; seguido pelo
espumante, com crescimento de 15%; e o vinho de mesa, com elevacédo de 8%. O
principal objetivo do presente trabalho & analisar e comparar os parametros fisico-
guimicos necessarios para a importacdo de quatro paises: Argentina, Bulgaria, Chile
e Roménia nas variedades Cabernet Sauvignon e Chardonnay. Observou-se durante
o estudo, que as maiores variacdes foram identificadas em Cloretos e as menores em
Extrato Seco Reduzido e Grau Alcodlico, quando comparados a legislagéo brasileira,
0s parametros fisico-quimicos que apresentaram maiores irregularidades nos paises
analisados foram: AcUcares Redutores, Cloretos e Grau Alcodlico.

Palavras-Chave: Importacdo de vinhos no Brasil, Legislacdo, Pardmetros fisico-
quimicos.



Abstract

The consumption of wine in Brazil has shown strong growth in the last two decades.
Most of this growth in consumption, however, is based on wines from other countries.
According to the Council for Planning and Management of the Application of Financial
Resources for the Development of Vitiviniculture in the State of Rio Grande do Sul
(Consevitis-RS), in 2021, the wine market continues to reap the good results of sales
of wines and sparkling wines, even with the growing contagion of COVID-19. In the
last 12 months, from July 2020 to June 2021, the sum of the sales of national wineries
with the imports of wines and sparkling wines grew 19%, totaling 509.6 million liters.
The highlight was the fine wine, with an increase of 118%, followed by sparkling wine,
with a growth of 15%, and table wine, with an increase of 8%. The main objective of
this work was to analyze and compare the physical-chemical parameters required for
the importation of five countries: Argentina, Brazil, Bulgaria, Chile and Romania in the
Cabernet Sauvignon and Chardonnay varieties. It was observed during the study that
the largest variations were identified in Chlorides and the smallest in Reduced Dry
Extract and Alcoholic Grade, when compared to the Brazilian legislation. The physical-
chemical parameters that presented the greatest irregularities in the countries
analyzed were: Reducing Sugars, Chlorides and Alcoholic Degree.

Key-words: Importation of wines in Brazil, Legislation, Physical-chemical parameters.
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1. INTRODUCAO

O consumo de vinhos importados no Brasil tem passado por um crescimento
expressivo, ao mesmo tempo em que a pandemia abalou muitos setores da economia,
também trouxe um saldo positivo para outros. E o caso da venda e importacédo de
vinhos em 2021. De julho de 2020 a junho de 2021 a comercializagdo das vinicolas
nacionais com as importacdes de vinhos e espumantes cresceu 19%, totalizando
509,6 milhdes de litros.

Para importar vinho, em primeiro lugar, é necessario que a empresa
importadora disponha de CNPJ com uma Classificagdo Nacional de Atividades
Econdmicas (CNAE) voltada para a importacdo de bebida alcodlica. Além disso, a
empresa deve estar habilitada em uma das modalidades do Radar (registro no
Siscomex na Receita Federal) e possuir um registro no Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), entidade responséavel pelo registro e classificacdo
dos estabelecimentos de industrializacéo e importacdo do vinho e seus derivados.

O panorama e expectativas para o futuro do comércio internacional de vinhos
sdo positivos e prosperos. Tendo em vista esse crescimento, decidiu-se estudar o
perfil de importacao (paises e as cultivares) mais recebidos no laboratério Eurofins

Alac nos ultimos anos.
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2. OBJETIVOS

O objetivo principal do presente trabalho de concluséo de curso, € analisar e
comparar os parametros fisico-quimicos de vinhos de 4 paises dos quais o Brasil
importa vinhos bem como compara-los com os dados de vinhos brasileiros. Os paises
escolhidos foram: Argentina, Bulgaria, Chile e Roménia e as variedades foram:

Cabernet Sauvignon e Chardonnay.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Informar os procedimentos que devem ser realizados para a importagcéo de
produtos no Brasil.

e Indicar as legislagbes dos parametros analiticos de cada um dos paises
estudados.

e Verificar o perfil de importagdo de vinhos pelo laboratorio ALAC nos ultimos

anos.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 EUROFINS ALAC:

O grupo Eurofins no Brasil € composto por laboratorios do grupo Eurofins
Scientific (Bruxelas — Bélgica), especializados em amostragem e prestacdo de

servicos em andlises quimicas, fisico-quimicas, biomoleculares e microbiolégicas em:

e Alimentos e alimentac&o animal, incluindo seus ingredientes e insumos;
o Agua;

e Efluentes;

e Solo;

e Sedimentos;

e Biocombustiveis;

e Emissdes Atmosféricas;

e Higiene Ocupacional;

e Oil & Gas.

O grupo Eurofins no Brasil € composto pelas seguintes unidades:

e Eurofins do Brasil (Indaiatuba/SP);

e Eurofins do Brasil (Recife/PE);

e Eurofins | Alac (Garibaldi/RS);

e Eurofins | Anatech Biocombustivel (Sdo Paulo/SP);

e Eurofins | Anatech Alimentos (S&o Bernardo do Campo/SP);
e Eurofins | ASL (Rio Claro/SP);

e Eurofins | Innolab (Rio de Janeiro/RJ).
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3.1.1 Eurofins | Alac (Garibaldi/RS)

A Eurofins Alac iniciou sua histéria na cidade de Garibaldi (RS) em 1991

atendendo o segmento de bebidas. Em 1995, buscando atender novas demandas

regionais, passou a atuar no segmento de analises de agua e efluentes. Trés anos

depois, usando todo o know-how acumulado, foi criado o laboratério de alimentos, que

possui duas subdivisdes: microbiologia e fisico-quimica. Desde entdo, essa unidade

de negdcio tem se consolidado no mercado de alimentos, meio ambiente e higiene

ocupacional.

Buscando o atendimento pleno dos clientes, essa unidade oferece analises em

diferentes grupos analiticos, alinhados com os requerimentos da legislacéo vigente.

Fisico-quimica: composicdo nutricional, aclcares (carboidratos), acidos
graxos etc;

Autenticidade e Adulteracéo;

Vitaminas e Minerais;

Pesquisa de alergénicos;

Microscopia;

Microbiologia: microrganismos deteriorantes, indicadores de higiene e
patdgenos;

Milk lab: infraestrutura e profissionais capacitados focados em fisico-
quimica e microbiologia para leite e derivados, além das pesquisas de
fraude com deteccao/quantificacdo de contaminantes intencionais e nao
intencionais;

Beverage lab: laboratério dedicado ao escopo de andlises para bebidas
com foco na importacéo, exportacao e registro no MAPA (O Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento). A lista dos parametros do escopo
de bebidas incluem: Exame Organoléptico (aspecto, cor, odor e sabor),
Densidade Relativa a 20°C/20°C, Grau Alcoolico real, pH, Acidez Total ou
titulavel, Acidez Volatil, Acidez Fixa, Extrato seco total, Extrato seco
reduzido, Relagéo alcool em peso/extrato seco reduzido, Cinzas, Agucares
totais, Matéria Corante Artificial, Dioxido de Enxofre total, Cloretos e

Sulfatos.
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3.2 PROCESSO DE EXPORTACAO E IMPORTACAO:

3.2.1 IMPORTACAO:

Para o processo de importacdo de bebidas, o MAPA recolhe e envia as
amostras para o laboratério, onde todas as amostras acompanham um termo de
coleta de amostra (TCA). No Quadro 1 € possivel observar quais sdo as informacgdes
contidas e indispensaveis no TCA. No recebimento, as amostras tém seus roétulos
cobertos a fim de manter a integridade dos resultados, posteriormente, Sao
direcionadas ao setor de bebidas, onde séo feitas as analises solicitadas e onde o

laudo é emitido e anexado na plataforma “Lecom™?.

Quadro 1: Informag¢des que compdem um termo de coleta de amostra.

2Denominag . sQuantidade

50 do 3Marca do +Quantidade Lote 'qe
Produtor/ roduto produto total > recipientes
engarrafador produ coletados

Fonte: propria.

1: Nome do produtor, da vinicola ou do engarrafador das amostras coletas.

2: Designacéao do produto, exemplo: vinho fino tinto seco

3: Corresponde & marca comercial da vinicola/empresa

4. Corresponde a quantidade total produzida do produto, esse valor € dado em litros.

5. Corresponde ao lote das amostras, que auxilia para casos em que o laboratério e/ou a empresa
necessite de rastreamento.

. Diz respeito a quantidade de recipientes coletados pelo fiscal, o indicado pelo laboratério € que sejam
coletados 2 recipientes da amostra, para casos de inconformidades ou resultados insatisfatérios.

1 A plataforma “Lecom” é a plataforma de analise dos servigos do portal de servigos do MAPA.
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A Figura 1 apresenta um esquema do processo de Importacao.

Importacéo

g

MAPA realiza a coleta das amostras nas importadoras

g

As amostras sdo enviadas para o laboratério Alac que acompanham o TCA

4

O laboratorio realiza as analises solicitadas

4

O laudo é emitido

g

Anexado na plataforma Lecom

Figura 1: Diagrama de importac&o do setor de bebidas.

Fonte: Prépria.

3.2.2 EXPORTACAO:

Para o processo de exportagdo, as empresas enviam as amostras até o
laboratorio e a propria empresa entra em contato com os fiscais do MAPA que abrem
0 processo na plataforma “Lecom”. Assim que as amostras sdo recebidas, os rétulos
sao cobertos a fim de manter a integridade dos resultados, e entdo, sédo direcionadas
ao setor de bebidas, onde séo feitas as analises solicitadas, e onde o laudo € emitido
e anexado na plataforma “Lecom". A Figura 2 apresenta um esquema do processo de

Exportacgéo.
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Exportacao

4

Empresas enviam as amostras para o laboratorio

{

A empresa entra em contato com o MAPA, que abre o processo na plataforma
Lecom

4

O laboratorio realiza as analises solicitadas

4

O laudo é emitido

d

Anexado na plataforma Lecom

Figura 2: Diagrama de exportacdo do setor de bebidas.

Fonte: Prépria.

Para ambos 0s processos, € necessario que sejam recolhidas 2 amostras de
mesmo lote, normalmente de 750mL, para caso haja alguma inconformidade ou um
resultado insatisfatério, o laboratério podera confirmar com a amostra de

“contraprova”.

3.3 IMPORTACAO NO BRASIL

Em 2021, o mercado vinicola continua colhendo os bons resultados das vendas
de vinhos e espumantes, mesmo com 0 contagio crescente da COVID-19. No
acumulado dos ultimos 12 meses, de julho de 2020 a junho de 2021, a soma da
comercializacdo das vinicolas nacionais com as importa¢cdes de vinhos e espumantes
cresceu 19%, totalizando 509,6 milhdes de litros. O destaque ficou por conta do vinho

fino, com alta de 118%; seguido pelo espumante, com crescimento de 15%; e o vinho
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de mesa, com elevacdo de 8%. O estudo foi apresentado ao Conselho de
Planejamento e Gestao da Aplicacao de Recursos Financeiros para Desenvolvimento
da Vitivinicultura do Estado do Rio Grande do Sul (Consevitis-RS) pela Ideal
Consulting, empresa de auditoria de importacéo e inteligéncia de mercado (LONGHI,
2021).

O Conselho conta com participacdo paritaria de produtores de uva,
representados pelos Sindicatos dos Trabalhadores Rurais e Comissao
Interestadual da Uva (CIU); industria vitivinicola, por meio da Uniéo Brasileira
de Vitivinicultura (Uvibra) e Associacdo Gaucha de Vinicultores (Agavi); e
cooperativas de vinho, por intermédio da Fecovinho. O Consevitis-RS tem o
propésito de atuar no desenvolvimento e fortalecimento dos elos de
cooperacdo dentro da cadeia produtiva da uva e do vinho e executar as
politicas setoriais apresentadas ao Fundovitis. Desde dezembro de 2020, o
Consevitis-RS passou a administrar as acdes para aplicagdo dos recursos
nas trés grandes é&reas de atuagdo: promocdo, gestdo e ordenamento
setorial. O Consevitis-RS esta instalado em Bento Gongalves (RS), em uma
estrutura prépria, dentro do Fundaparque - Parque de Eventos (UVIBRA,
2021)

No primeiro trimestre deste ano, na comparagao com 0s primeiros trés meses
de 2020, que ainda nao sentia os reflexos da pandemia, registou-se um crescimento
de 3% na comercializacao de vinhos e espumantes, totalizando 75,7 milhdes de litros.
Quando comparado apenas mar¢o de 2021 com a comercializacdo do mesmo periodo
de 2020, verifica-se alta de 23,6%, e com 2019 o aquecimento foi de 17,5%.
Analisados separadamente, os vinhos finos brasileiros apresentaram aumento em
volume de vendas de 40% nos trés primeiros meses do ano, enquanto 0s espumantes
registraram alta de 24% (IDEAL Consulting, 2021).

Também no primeiro semestre, 2021 apresentou alta de 4% na soma da
comercializacao das vinicolas nacionais com as importacfes de vinhos e espumantes
no Brasil na comparagao a 2020, passando de 200,1 milhGes de litros para 208,5
milhées de litros. Os dados levantados pela Ideal Consulting permitem um
comparativo entre os seis primeiros meses de 2021, em total pandemia, e 0s seis
meses de 2020, que foi de muitas incertezas e parte do periodo em que bares e
restaurantes fecharam as portas pelo pais (IDEAL Consulting, 2020).

Quanto a distribuicdo, outro recente e inédito levantamento da Ideal Consulting
aponta a distribuicdo de vinhos e espumantes pelos principais players do mercado
nos ultimos 12 meses, entre julho de 2020 e junho de 2021, o que permite um
mapeamento desse segmento. O estado de Sao Paulo lidera o ranking com 34,1% do
total do fornecimento, seguido pelo RS com 15%, Rio de Janeiro 9,7%, Minas Gerais
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6,1%, Santa Catarina 5,9, Parana 4,1%, Goias 3,7, Bahia 3,2%, Distrito Federal 3%,
Espirito Santo 2,7%, Pernambuco 2,6% e Ceara 1,2%. “As informagdes facilitam o
entendimento da distribuicdo de produtos no mercado nacional e, consequentemente,
permitem a elaboracdo de estratégias (UVIBRA, 2021).

O vinho hoje € analisado pelo MAPA, que tem a competéncia de analisar tudo
o que for relacionado a produtos de uso agropecuério, obras de madeira, azeites,
plantas vivas, flores, frutas, vinhos e bebidas em geral.

O procedimento para importacdo de bebidas alcoodlicas € mais complexo e
burocratico do que para outros produtos. Existem muitos detalhes que demandam
atencao. Em primeiro lugar, algumas documentacdes sdo fundamentais e requisitadas
sao definidas pelo dispositivo do decreto Decreto N°© 8.198, de 20 de fevereiro de 2014,

quais sejam:

e CNPJ com uma Classificagdo Nacional de Atividades EconOGmicas (CNAE)
voltada para a importacdo de bebida alcodlica;

e Habilitacdo em uma das modalidades do Radar (Registro no Siscomex na
Receita Federal);

e Registro no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa),
responsavel pelo registro e classificacdo dos estabelecimentos de
industrializacdo e importacdo de vinho e seus derivados (tal registro pode ser
solicitado pelo Sipeagro);

e (Cadastro de um requerimento de importacdo no Sistema de Informacbes
Gerenciais do Transito Internacional de Produtos e Insumos Agropecuarios;

e Certificado de origem e de andlise do produto emitido por um 6rgéo oficial ou
oficialmente credenciado do pais de origem;

e Licenca de importagéo (LI);

e Licenca simplificada de importacéo (LSI).

ApOs reunir toda a documentacdo necessaria, ela deve ser apresentada ao
MAPA a fim de que ele a analise. Assim que 0 processo € protocolado, inicia-se uma
fiscalizagao para verificar os documentos e, caso todos estejam coerentes com as leis
brasileiras, o produto importado é liberado. Depois disso, € preciso comunicar as
autoridades governamentais para que elas coletem uma amostra do vinho e seja feito
uma analise que visa identificar a presenca de substancias como corantes, acido

citrico, cinzas, cloretos totais e sulfatos totais nos vinhos importados. Para a coleta, é
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retirada uma unidade de amostra nao inferior a um litro (¢ comum retirar duas garrafas
de 750 ml de cada rétulo, uva, safra ou lote). Depois da coleta, a amostra é enviada

para um laboratorio nacional credenciado pelo MAPA.

Concluidos os devidos procedimentos, o MAPA inspeciona os laudos e
documentacdes novamente para seguir com a emissao do Certificado de Inspecéo o
qual, uma vez emitido, torna o produto apto a ser comercializado no mercado interno
brasileiro. Além disso, no que diz respeito aos roétulos, a legislacéo brasileira obriga
gue eles contenham as seguintes informacdes, conforme a Instrucdo Normativa N°
67, de 5 de novembro de 2018:

e Nome do vinho;

e Tipo da uva;

e Marca,

e Ingredientes;

e Safra;

e Lote;

e Conservantes;

e Validade;

e Graduacdao alcodlica;

e Nome e registro do importador;
e Expressoes “evite 0 consumo excessivo de alcool” é proibido para menores de

18 anos”.

3.4 VARIEDADES DE UVAS MAIS RECEBIDAS PELA EUROFINS ALAC:

3.4.1 CABERNET SAUVIGNON.

Originaria da regido de Bordeaux, na Franga, faz parte do conhecido “Corte
Bordalés”, junto com as variedades ‘Cabernet Franc’ e ‘Merlot’. Trata-se de uma casta
amplamente difundida em grande parte dos paises vitivinicolas. Como peculiaridades,
apresenta cacho de tamanho médio e bagas pequenas, brotacdo e maturagéo tardias,
média producéo e elevada qualidade para vinificacéo, devido aos teores de acucar e
acidez titulavel (SIQUEIRA, 2021).

Normalmente € utilizada para elaboracdo de vinho tinto fino de guarda, com

bom potencial para envelhecimento e amadurecimento (RIZZON, MIELE, 2002;
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SIQUEIRA, 2021). E conhecida como "a rainha das uvas tintas", resultado do
cruzamento entre as variedades Cabernet Franc e Sauvignon Blanc. A variedade é
bastante homogénea, com algumas diferencas na forma do bacelo e nas
caracteristicas tipicas.

Apresenta potencial elevado de acumulo de acglcar na baga. Origina vinhos
tintos de coloragdo vermelho violacea acentuada, com aroma vegetal caracteristico.
Por causa de sua estrutura em taninos, os vinhos dessa cultivar melhoram seu sabor
guando submetidos a um certo periodo de amadurecimento, o qual depende da
qualidade da safra (RIZZON; MIELE, 2002).

3.4.2 CHARDONNAY.

Uva branca, de maturacdo precoce, sensivel ao mildio e a podridéo do cacho.
Apresenta cacho pequeno e possui bom potencial de acumulo de acucar na baga.
Origina um vinho branco equilibrado, com pouco aroma varietal, porém, de elevada
complexidade, o que o torna bastante apreciado pelos consumidores (HARDY, 2003;
MENEGUZZO, 2014).

A cultivar Chardonnay contribui com a fineza, a complexidade aromatica e
estrutura do vinho espumante. Trata-se de uma cultivar bem adaptada a regido da
Serra Gaucha. O vinho elaborado com a cultivar Chardonnay caracteriza-se por
apresentar aroma que lembra maca verde, frutas tropicais (abacaxi) e frutas citricas
maduras. No paladar apresenta ataque predominantemente acido, boa estrutura e

persisténcia no final de boca (Rizzon et al., 2000).

3.5 PAISES DOS QUAIS O LABORATORIO MAIS RECEBE VINHOS
IMPORTADOS PARA ANALISE:

3.5.1 AMERICA LATINA:

3.5.1.1 ARGENTINA:

A historia da Viticultura Argentina remonta a época da colonizagéo, desde

o cultivo da videira estava intimamente relacionado com as praticas agricolas dos
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Colonos espanhdis. As primeiras espécies de Vitis vinifera chegaram da Espanha em
meados do século 16 em Cuzco, Peru, de la foram para o Chile e a partir de 1551
foram introduzidos na Argentina, espalhando-se pelo centro, oeste e noroeste do pais.

BARRERA (2016) comenta que seu cultivo foi fomentado pelo consumo de
vinho e passas, como alimento calérico ingerido pelos soldados e também porque os
padres missionarios catdlicos plantavam vinhas, para ter vinho, que eles
absolutamente requerem para celebrar a Santa Missa. Nas provincias de Mendoza e
San Juan as primeiras vinhas foram estabelecidas entre 1569 e 1589, que deu origem,
ao longo do tempo, ao desenvolvimento de uma grande industria que transformou a
aridez desta area em oasis verdes e extensos. Favorecida por 6timas condicbes
climaticas e de solo, a viticultura apresentou um desenvolvimento amplo e acelerado,
principalmente nas provincias andinas.

No comeco do século XVII ja existia uma importante producao de vinhos, o que
levou a procura de novos mercados, como a provincia de Buenos Aires. Embora
inicialmente seu desenvolvimento foi sustentado e o mercado interno teve uma
importante demanda, entre 1982 e 1992 onde ocorreu uma notavel erradicacdo dos
vinhedos, devido a urbanizacdo. A partir de 1992 iniciou-se um processo de
recuperacdo, implantando variedades de alta qualidade enolégica para fornecer
matérias-primas adequadas para a vinificacdo de acordo com as condi¢bes do
mercado externo, gerando notavel inovag¢do na Viticultura Argentina (DEL POZO,
1998). Os principais mercados para o0s vinhos argentinos sdo a Russia, os Estados

Unidos, o Paraguai, o Reino Unido, o Canada e o Brasil.

Este processo envolveu:

A introdugdo de variedades tintas, como Malbec, Bonarda, Cabernet
Sauvignon, Syrah, Merlot, Tempranillo, entre outros, e variedades brancas de
Chardonnay e Sauvignon Blanc;

e Aumento da area com variedades para consumo in natura, sem sementes;

e Crescimento na fabricacéo de sucos de uva concentrados;

e A adequacao da oferta a procura de vinhos de elevada qualidade, cabendo as
empresas incorporar novas tecnologias, sem perder de vista o objetivo de

continuar com a inser¢cdo em mercados internacionais.
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A insercdo em mercados internacionais gerou notavel inovacédo na Viticultura
argentina, motivada principalmente pela necessidade de adaptacdo a novas
demandas dos mercados importadores. Hoje, a viticultura argentina tem um
componente de grande peso a seu favor, que € a integracdo (DEL POZO, 1998). A

Figura 3 apresenta as principais regides vitivinicolas da Argentina.

Figura 3: Principais regides vitivinicolas da Argentina.
Fonte: INTERNATIONAL FEDERATION OF WINE BROTHERHOODS.

3.5.1.1.1 MENDOZA:

Mendoza é uma regido formada pela cordilheira frontal e a regido das
Huayquerias, onde a altitude varia de 900 m acima do nivel do mar na cidade de
Tunuyan a 1.250 m acima do nivel do mar em Tupungato. Os invernos s&o rigorosos

e os verdes sdo quentes com dias amenos. A faixa de temperatura diaria € de cerca
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de 15 ° C, o que fornece a matéria-prima adequada para a obtencdo de vinhos
destinados a um envelhecimento prolongado. Geada e granizo sao dois fatores
diversos que frequentemente causam perdas nas colheitas. Devido a sua composi¢ao
fisica, sdo solos muito permedaveis, sem problemas de drenagem ou salinidade
(BARRIERA, 2016).

3.5.1.1.2 PATAGONIA:

A Patagbnia é a regido mais meridional de todas as regides vinicolas e esta
localizada a uma altitude inferior (Latitude 38° a 42). A viticultura baseia-se
principalmente nas margens dos rios Negro e Colorado. Inclui areas bem definidas
das provincias de La Pampa, Neuquén, Rio Negro e Chubut. E um extenso vale que
se ergue no sopé da Cordilheira dos Andes e estende-se na confluéncia dos rios
Neuquén e Limay.

Os dias sao quentes e claros e as noites frescas, com uma amplitude térmica
apreciavel. O principal fator limitante para o cultivo da videira sdo as geadas tardias e
precoces, que sao particularmente prejudiciais para variedades com um longo ciclo
vegetativo (BARRIERA, 2016).

A melhor caracteristica dessa regido é o vento forte, pois possibilita um clima
mais seco no ambiente, evitando o aparecimento de doencas, e isso se traduz na
possibilidade de producédo de vinhos organicos, sem adicdo de agroquimicos. Devido
ao seu clima frio, as uvas e 0os mostos apresentam caracteristicas como, maior teor
de acidez e acucares (DEL POZO, 1998).

3.5.1.2 BRASIL:

A histéria vitivinicola brasileira iniciou-se em 1532, com a chegada de Martin
Afonso. Bras Cubas plantou as primeiras mudas de videira na Capitania de Sé&o

Vicente, porém sem os devidos cuidados elas logo desapareceram (SILVA; ALVES;
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SOUZA, 2014). Por trés séculos nao houve praticamente producao ou cultivo de uvas
viniferas no Brasil. Somente apds a chegada dos primeiros imigrantes italianos a Serra
Gaucha por volta dos anos 1870, € que comecou a producéo importante de vinhos no
pais (PITTE, 2012).

Até 1970 a producdo nacional se voltava para a elaboracdo de vinhos
produzidos com as espécies americanas, como a Isabel, que produz vinhos inferiores
popularmente chamados de “vinhos de garrafao” e o suco de uva, facil de
compreender ja que o indice pluviométrico anual é bastante alto e as videiras da
espécie americana tem maior resisténcia a podridao (JOHNSON; ROBINSON, 2008).
Naquela época comecaram a ser introduzidas as videiras da espécie Vitis vinifera
(videiras europeias), 0 que melhorou a qualidade do vinho produzido juntamente com
a adocao de uma alta tecnologia e a manutencdo de um padréo de qualidade regular
nos vinhos nacionais.

Situada nas montanhas do nordeste do estado, a regido da Serra Galcha € a
grande estrela da vitivinicultura brasileira, destacando-se os municipios de Bento
Goncalves, Caxias do Sul e Garibaldi pelo volume e pela qualidade dos vinhos que
produzem, além de outros municipios com producdes de qualidade (SOUZA, 2004).
O Brasil possui diversas regides produtoras de vinho sendo seis as principais
produtoras de vinho fino (produzidos a partir da Vitis vinifera), a maior parte esta
localizada na regido sul do pais. A Figura 4 apresenta as principais regides vitivinicolas

do Brasil.
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Figura 4: Principais regides vitivinicolas do Brasil.
Fonte: INTERNATIONAL FEDERATION OF WINE BROTHERHOODS.

3.5.1.2.1 SERRA GAUCHA:

E a principal regido produtora, com solo e clima propicios para a producdo de
uvas com alta acidez, usadas na preparacdo de vinho base para elaboracdo de
espumante (SILVA; ALVES; SOUZA, 2014).

De acordo com SOUZA, 2004, a regido da Serra esta proxima das condi¢des
geocliméticas dos melhores vinhedos do mundo (a faixa ao norte ao sul do planeta,
com latitude entre os paralelos trinta e cinquenta), mas as chuvas costumam ser
excessivas, exatamente na época que antecede a colheita, periodo crucial a
maturacdo das uvas.

O Vale dos Vinhedos € a primeira regido brasileira a conseguir a classificacao
de Denominagéo de Origem (D.O.). A D.O. delimita a produgé&o a regido do Vale dos
Vinhedos que compreende os municipios de Garibaldi, Bento Gongalves e Monte Belo
do Sul, e apresenta normas de cultivo e processamento mais restritas, o que assegura
a qualidade dos vinhos daquela regido (SILVA; ALVES; SOUZA, 2014).
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3.5.1.3 CHILE:

Os vinhedos do Chile florescem nos vales quentes e férteis que sao
posicionados entre o deserto &rido, rochoso e montanhoso ao norte e a extensédo
gelada e fria da Antértica ao sul. Felizmente, a filoxera, que eliminou videiras em quase
todo o mundo, especialmente na Europa, no final do século 19, ndo afetou o Chile, e
muitas das plantas originais das videiras francesas ainda estéo crescendo até hoje.
Na verdade, as videiras chilenas foram usadas mais tarde para reabastecer muitos
vinhedos franceses depois da devastacdo (HORNSEY, 2007).

O Chile possui como principais uvas a Cabernet Sauvignon, Chardonnay,
Merlot e Carménére. Com um territério de aproximadamente 4300 km de
comprimento, possui um clima mediterraneo favoravel ao cultivo das uvas, além da
grande amplitude térmica ao longo do dia, o que contribui para a rigueza de sabores
e aromas de seus vinhos. Uma desvantagem natural da regido produtora chilena é o
fato de praticamente ndo chover no verdo. Atualmente, nos vinhedos mais novos
utiliza-se o sistema de gotejamento para resolver o problema, que é o aproveitamento
da 4gua de degelo para cultivar uva, no qual a agua goteja das cordilheiras e vai
formando rios entre as valas (JOHNSON; ROBINSON, 2008; SILVA; ALVES; SOUSA,
2014).

Os vinhos de Cabernet Sauvignon, representam uma altissima proporcao de
vinhos tintos que séo exportados do Chile, no entanto, na medida em que os mercados
foram se sofisticando e houve a entrada de vinhos provenientes da Europa e da Asia,
a sua participacdo no mercado mundial esta diminuindo (LIMA, 2015). A Figura 5
apresenta as principais regides vitivinicolas do Chile.
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Figura 5: Principais regides vitivinicolas do Chile.
Fonte: INTERNATIONAL FEDERATION OF WINE BROTHERHOODS.

3.5.1.3.1 VALLE DE CASABLANCA

O municipio de Casablanca esta localizado a 40 quildmetros da cidade de
Valparaiso e 70 quildbmetros da cidade de Santiago, localizada em um ponto
intermediario entre as duas areas metropolitanas. Ele esta localizado em uma area de
952 km2, em um fundo de vale formado entre a cordilheira costeira e a planicie
costeira, no vale vitivinicola com maior projecdo do Centro do Chile, a uma altitude
média de 280m. Seu clima é igualmente temperado Mediterraneo. Sua temperatura
média no verdo é de 18 ° C e no inverno pode atingir até 6 °C (CHACON, 2009).

O vale de Casablanca € uma regido que se estende em sentido leste-oeste,
apresentando uma variagao de altitude da costa, ou seja, nivel do mar, para elevacdes
na Cordilheira da Costa. Devido a isso, as partes mais baixas (baixo Casablanca) tém
tendéncia a ter menos sol do que as partes altas, por sofrer de alta nebulosidade vinda
do mar. As partes altas (alto Casablanca) possuem uma temperatura média maior por

serem mais distantes do Pacifico, e sdo também mais secas, propiciando o plantio de
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variedades tintas. O clima no vale como um todo € particularmente frio, seco e de
noites muito frias, o que torna a regido mais propicia ao cultivo de uvas brancas
(MONTES; PENA, 2012; FERREIRA, 2018).

A modernizacdo do vale comecou na década de 90, com as primeiras
plantacbes em 1982, com 20 hectares, que marcaram o inicio da viticultura no local,
atualmente, conta com a presenca de adegas que se destacam na paisagem rural
pela arquitetura sofisticada e pelo desenho ornamental, que estéo inseridas na Rota
do Vinho no contexto do Enoturismo da regido, constituindo um dos roteiros mais
recorrentes oferecidos aos turistas dos cruzeiros maritimos que chegam a cada ano
ao porto de Valparaiso (ROSAS; OSORIO, 2010).

Como uma das regides mais novas, ela se especializa em Chardonnay, as
vezes fermentado ou envelhecido em barricas de carvalho, e frequentemente
demonstrando aromas e sabores de aspargos. Ele é vinificado as vezes como o vinho
espumante, com a mesma estrutura. Os Sauvignon Blanc de Casablanca tendem a
ser frescos e de aromas citricos, com sabores de frutas tropicais. Ambos estdo sendo

considerados como os vinhos brancos mais interessantes do pais (SOUZA, 2004).

3.5.1.3.2 VALLE DEL MAIPO

O Vale do Maipo esta localizado no centro do Chile e € composto por todas as
provincias administrativas da Regido Metropolitana. Morfologicamente, € composto
por um lado da cordilheira dos Andes, entdo a depressao intermediario onde as
cidades sdo desenvolvidas e por outro lado da cordilheira da costa. Também um
elemento caracteristico do vale € o rio Maipo, formado pela confluéncia dos rios Yeso
e Colorado, e que recebe em bacia cheia a contribuicdo do rio Mapocho, este afluente
atravessa o vale da cordilheira ao mar. Com relagéo as condi¢fes climaticas, um clima
temperado quente, com estacao seca prolongada de 6 a 8 meses e invernos amenos.
Temperaturas mais altas sdo apresentadas principalmente no més de janeiro e na
maioria baixa no més de julho. Concentrados de precipitacdo entre os meses de maio
a agosto com 75% do total anual que chega a 341 mm (VEGA ARAYA, 2018).

A histéria da viticultura no vale do Maipo, inicia em 1554 com a producao de

vinho tinto, com o objetivo de satisfazer exclusivamente o consumo dos habitantes de
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Santiago. As primeiras cepas que foram introduzidas para a elaboragao de vinhos séao
de origem espanhola e correspondiam as variedades conhecidas como “Pais o
Mision” que adaptou-se rapidamente ao solo da regido (MAUREIRA, 2009).

Em meados do século XIX, comecaram a ser fundados os primeiros vinhedos
no Vale do Maipo e, a partir desse momento, foi um local ideal para o cultivo da vinha
e a producao de excelentes vinhos. Este vale apresenta grandes diferencas de solos
e clima entre as diferentes areas que o compdem. Da mesma forma, as aguas do rio
Maipo contém quantidades significativas de sais, que permitem um equilibrio entre o
alcool, a acidez e a maturacao ideal dos taninos, atributos especiais para a plantacao
de vinhas de varias estirpes (MAUREIRA, 2009).

Concluindo, o Vale do Maipo é uma das areas vitivinicolas mais centrais do
Chile, onde h& muita histéria e vinicolas centenarias. H4 também 30 alguns dos
vinhedos mais tradicionais do Chile, como Vifias Concha y Toro, Undurraga e Santa
Rita. Por estar proximo a Santiago, € um dos vales mais acessiveis para o turismo e
tem diferentes opcdes de atividades para os visitantes. Neste vale se desenvolvem
algumas das cepas que prestigiaram o vinho chileno no mundo, onde se destaca o

Cabernet Sauvignon, como o mais tipico da regido (VEGA ARAYA, 2018).

3.5.2 EUROPA: NOVO PERFIL DE VINHOS RECEBIDO PELO ALAC.

3.5.2.1 BULGARIA:

A producao de vinho tem sido uma tradi¢cdo na rica e variada terra da zona rural
da Bulgaria por séculos. Tradicionalmente a grande maioria do vinho produzido na
Bulgaria foi vendido como vinho de mesa, abastecendo (entre outros) o enorme
mercado da URSS em troca de matérias-primas. O plantio de variedades de uvas
eram estritamente controladas pelo estado (BAINBRIDGE, 1994).

Em fevereiro de 1991, dois eventos significativos ocorreram com a industria
vinicola bulgara. Primeiro, as vinicolas eram autorizadas a manter todos 0s seus
ganhos liquidos em moeda nacional, que poderia ser vendido ao estado e comprado
de volta aos bancos, se necessario, para as matérias-primas. Segundo, a terra, a Lei
de Reforma foi introduzida pelo governo. Este ato ordenou que aquela terra (que

nunca tinha sido formalmente nacionalizado na Bulgaria, mas vinculado a
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cooperativas) deveria ser devolvida aos proprietarios anteriores a 1945
(BAINBRIDGE, 1994).

Localizado ao sul das montanhas dos Balcés, delimitado pelo Mar Negro a leste
e pela Grécia ao sul, o Vale da Tracia na Bulgaria é considerado por muitos
historiadores uma das regifes vinicolas mais antigas do mundo. As terras baixas tém
um clima ameno, colinas onduladas e uma influéncia maritima que proporciona um
ambiente perfeito para o cultivo de uvas. Existem mais de 40 variedades de uvas
nativas bulgaras. As mais populares sdo Mavrud, Rubin, Pamid, Ruen, Cherven
Misket, Melnik, Gamza, Gergana e Tamianka (BULGARIAN WINE, 2021;
BAINBRIDGE, 1994; HISTORY OF THE BULGARIAN WINE, 2021).

A Bulgaria moderna esta gradualmente encontrando sua identidade como uma
nacéo produtora de vinho moderna, descobrindo novos terroirs, variedades de uvas e
estilos. Um processo constante de estabelecer um estilo de vinho "bulgaro" especifico
esta continuamente acontecendo, ao mesmo tempo em que opta-se por variedades
de uvas conhecidas mundialmente, como Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah,
Chardonnay, Riesling, Sauvignon Blanc e Moscato (BULGARIAN WINE, 2021). A
Figura 6 apresenta as principais regides vitivinicolas da Bulgaria.
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Figura 6: Principais regides vitivinicolas da Bulgéaria.
Fonte: INTERNATIONAL FEDERATION OF WINE BROTHERHOODS.

Como um pais vinicola, a Bulgaria esta geograficamente dividida em cinco
regides produtoras de vinho. Cada um tem suas caracteristicas especificas. Os mais

importantes deles séo:

3.5.2.1.1 DANUBIAN PLAIN

A regido do norte da Bulgaria é caracterizada por um clima continental
temperado com verdes quentes e um grande numero de dias de sol. Cobre as partes
central e ocidental da planicie do Danubio, a margem sul do Danubio e as regifes
adjacentes. Muscat Ottonel, Gamza, Cabernet Sauvignon, Merlot, Chardonnay,
Aligote, Pamid e outras variedades sdo comuns. Produz vinhos brancos secos de
gualidade, vinhos espumantes naturais de acordo com a tecnologia classica e vinhos
tintos de qualidade, que se caracterizam por um rico aroma frutado e sabor fresco
(BULGARIAN WINE, 2021).

3.5.2.1.2 VALE TRACIANO
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Na regido da Bulgara do Sul, o clima é temperado, com boas chuvas durante
toda a estacao de cultivo. Inclui as partes centrais da planicie da Tracia e partes de
Sakar. A maioria das variedades de uvas tintas estdo concentradas nesta area.
Mavrud, Merlot, Cabernet Sauvignon, Red Misket, Pamid e outras sao cultivadas. As
condicdes climaticas da regido, protegidas pelos fortes ventos do norte, favorecem a
producdo de vinhos tintos suntuosos, solidos e memoraveis de qualidade das
variedades Cabernet Sauvignon e Mavrud. Os vinhos da casta Mavrud tipicamente
local sdo particularmente apreciados porque combinam o aroma e o sabor de
pequenos frutos vermelhos, especiarias e ervas (BULGARIAN WINE, 2021,
BAINBRIDGE, 1994; HISTORY OF THE BULGARIAN WINE, 2021)

3.5.2.2 ROMENIA:

A Roménia esta situada na parte sudeste da Europa Central e faz fronteira com
a Hungria a noroeste, Sérvia a sudoeste, Bulgéria a sul, Mar Negro a sudeste, Ucrania
a leste e norte e a Republica da Moldavia a leste. A Roménia é o 13° maior pais da
Europa, com 238.391 km quadrados que se estende por 514 km de norte a sul e 720
km de leste a oeste (APEVR, 2003).

O territério da Roménia possui montanhas espléndidas, belas colinas
onduladas, planicies férteis e numerosos rios e lagos. As montanhas dos Carpatos
atravessam o centro do pais delimitado em ambos os lados por contrafortes e,
finalmente, pelas grandes planicies da borda externa (NEDELCU, 2014).

Na Roménia, as videiras podem ser cultivadas em quase toda a superficie do
pais, desde o rio Danubio, no sul, até as regibes setentrionais da Moldavia e
Maramures, e podem variar de variedades de uva romenas a variedades de vinho
internacionais. As Unicas areas que ndo podem produzir vinho sdo os condados de
Brasov, Covasna, Harghita (devido a sua altitude) e Suceava (APEVR, 2003).

A Roménia tem uma das tradi¢gfes vitivinicolas mais antigas do mundo, sua
viticultura remonta a mais de 6.000 anos. Devido aos verdes quentes e secos, o local
provou ser um sucesso e o0s vinhedos prosperaram. Em tempos remotos, o vinho era
a bebida alcodlica tradicional dos romenos (STEFAN, 2015).

A Roménia possui uma extensa variedade de vinhos, consistindo em mais de

100 variedades antigas, indigenas, a partir da qual as variedades para a producéo de
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vinho branco (Feteasca alba, Feteasca regala, Tamaioasa romaneasca, Grasa de
Cotnari, Galbena de Odobesti, Busuioaca de Moldova etc.) detém uma participacao
de 60% e os tintos (Feteasca neagra-considerada a Pérola de Viticultura romena,
Babeasca neagra, Cadarca) tém uma participacdo de 40% junto com as variedades
locais foram introduzidas na cultura desde século 19, as variedades nobres: Merlot,
Pinot noir, Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Sauvignon blanc, Pinot gris, Riesling
italiano, Muscat Ottonel, e desde 2004 a Syrah variedade na vinha Dealu Mare
(NEDELCU, 2014). A Figura 7 apresenta as principais regides vitivinicolas da

Roménia.

ROMANIAN WINE REGIONS

|| White wines
I Red wines

I Red and white wines

Figura 7: Principais regides vitivinicolas da Roménia.
Fonte: INTERNATIONAL FEDERATION OF WINE BROTHERHOODS.

3.5.2.2.1 DOMENIILE TOHANI:

Os Vinhedos Tohani estdo localizados no coragdo do centro viticola da
Romeénia, registros oficiais falam sobre a existéncia de um vinhedo nesta area desde
1773. Em 1930, os Vinhedos Tohani tornaram-se propriedade real do Principe Nicolau


http://www.winebrotherhoods.org/en

37

da Roménia, o segundo filho do rei Fernando I. Em 1948, Domeniile Tohani passou a
ser propriedade do estado, e em associagdo com renomados especialistas da regiao
de Bordeaux, foi construida uma adega, que hoje se tornou um museu. A vinicola no
local abriga mais de 100.000 garrafas de vinho (NEDELCU, 2014).

Importante destacar que, assim como a famosa regido francesa de Bordeaux,
apresenta condi¢des naturais semelhantes. Os dias extras de sol permitem que as
uvas amadurecam melhor e acumulem mais acucar, resultando em um vinho muito
poderoso e aromatico.

As vinhas estéo espalhadas por uma area de 500 hectares e o0 seu solo oferece
as condig¢des ideais para o cultivo de Feteasca Neagra. Seu vinho mais apreciado é o
Apogeum, um vinho tinto seco feito a partir da variedade de uva Feteasca Neagra,
outras variedades de vinho cultivadas em Domeniile Tohani sdo Pinot Noir romeno,
Tamaiosd Romaneasca, Sauvignon Blanc, Cabernet Sauvignon, Chardonnay,
Feteasca Regala e muito mais (APEVR, 2003).

3.5.2.2.2 TRANSILVANIA:

A Transilvania esta no centro da Roménia, como uma fortaleza cercada pelas
montanhas mais altas. Ao lado da beleza e do misticismo dos lugares, que inspiraram
muitas historias (como o Dracula), essa regido tem uma historia muito rica.

O legado dos alemaes do século 12 ainda pode ser visto hoje na Transilvania,
uma regido localizada a uma altitude de 460 m acima do nivel do mar. O clima fresco
e relativamente chuvoso ajuda a produzir vinhos brancos frescos com elevada acidez.
Estas condicbes também sdo muito valorizadas pelos produtores de vinhos
espumantes, ao mesmo tempo, a regido é famosa pela producdo de vinhos rosés ou
tintos como o Pinot Noir (BAINBRIDGE, 1994).

A Transilvania é o lar de muitas populacdes étnicas, especialmente hingaros
e alemées que influenciaram substancialmente a cultura local, incluindo a producgéao
de vinho. As vinhas sao plantadas em colinas entre 175 e 544 metros de altura, a
inclinagdo média esta entre 15% e 30% e estdo viradas para sul e oeste (STEFAN,
2015).
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3.5.3 ANALISES REALIZADAS NOS VINHOS IMPORTADOS

Os parametros fisico-quimicos analisados, sao certificados e validados pelo
MAPA, cada analise possui uma amostra controle e a cada “batelada”, realiza-se,
obrigatoriamente uma repeticdo das amostras. O escopo de bebidas, mencionados
anteriormente, inclui: Exame Organoléptico (aspecto, cor, odor e sabor), Densidade
Relativa a 20°C/20°C, Grau Alcoolico real, pH, Acidez Total ou titulavel, Acidez Volatil,
Acidez Fixa, Extrato seco total, Extrato seco reduzido, Relacdo alcool em peso/extrato
seco reduzido, Cinzas, Acucares totais, Matéria Corante Artificial, Diéxido de Enxofre
total, Cloretos e Sulfatos. Os métodos oficiais seguem a Instrucdo Normativa N° 24,
de 08 de Setembro de 2005. Manual Operacional de Bebidas e Vinagres. Diario Oficial
da Unido, Brasilia, DF, 20 set. 2005. Secéo 1, p.11, caderno 04, edicéo 1.

3.5.3.1 ACIDEZ TOTAL:

A acidez total € um parametro que reflete a quantidade de &cidos titulaveis em
solucdo a pH 7. Os acidos sdo componentes provenientes da uva, mas também
podem resultar da atividade de bactérias, leveduras e processos quimicos. No vinho
a acidez fixa € basicamente formada pelos acidos tartarico, malico, latico, succinico e
citrico. A acidez total do vinho varia com a concentragdo dos &cidos organicos,
inorganicos e dos fendlicos, além da combinacdo com os seus sais (RIBEREAU-
GAYON et al., 2006), este atributo confere frescor aos vinhos tintos e contribui para a
estabilidade microbioldgica (IVANOVA-PETROPULOS et al., 2015).

O aumento da acidez total é inversamente proporcional a altura da baga,
provavelmente provocado pelo sombreamento da copa, e pode sofrer variagbes em
fungao da cultivar, “terroir" e técnicas empregadas no processamento (XIE et al., 2016;
SONG et al.,2014). Origina-se a partir dos acidos tartarico, malico e citrico, variando
em funcdo das condi¢cdes edafoclimaticas, da cultivar utilizada e dos métodos de
cultivo adotados durante o desenvolvimento (PEYNAUD, 1997; USSEGLIO-
TOMASSET, 1992).
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Nos vinhos a acidez total é importante para reconhecer fraudes, controlar
alteracGes por micro-organismos e acompanhar a estabilizagdo e fermentacdo da
bebida (LOPES, 2017).

O método utilizado no laboratério Eurofins Alac para acidez total, fundamenta-
se na reacao de neutralizacdo dos acidos com solucéo padronizada de alcalina, até o
ponto de equivaléncia ou potenciémetro até pH = 8,2.

3.5.3.2 ACIDEZ VOLATIL:

A acidez volatil corresponde a soma dos &cidos graxos da série acética
presentes no vinho no estado livre ou salificado. A expresséao dessa acidez depende
da safra, clima, cultivar, manejo agronémico, solo e protocolo de vinificacdo, no
entanto, algumas intervencdes podem ser realizadas pelos viticultores e enblogos por
meio de operagdes na maturacdo da uva e vindima precoce (RIBEREAU-GAYON et
al., 2006).

O &cido acético representa mais de 90% dos &cidos volateis e é formado
predominantemente durante as fermentacdes alcodlica e malolatica. Nao fazem parte
deste parametro os acidos succinico, latico, sulfuroso e carbdnico.

Entretanto, os teores também podem aumentar devido a degradacédo
microbiolégica dos agucares, do acido tartarico ou do glicerol, ou mesmo através da
oxidacdo do etanol pela acdo de bactérias acéticas.

As alteracdes aromaticas relativas a acidez volatil ndo sdo unicamente devidas
ao acido acético, mas também ao acetato de etila produzido pela reacéo entre o acido
acético e o etanol (IVDP, 2015). O acido acético agrega sabor acido ao vinho, servindo
também como precursor de ésteres acéticos, responsaveis por sabores e odores
frutados. Em quantidades altas, os acidos volateis podem resultar na formacao de
odores desagradaveis (PEREIRA, 2019).

O método utilizado no laboratério Eurofins Alac para acidez volatil, baseia-se
na separagao dos acidos volateis efetuada através de arraste do vapor d’agua e

retificagéo dos vapores.
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3.5.3.3 ACUCAR REDUTOR:

Os acucares redutores consistem em hexoses e pentoses. As duas moléculas
elementares da estrutura da sacarose e outros dissacarideos séo ligados por suas
funcdes aldeido ou cetona.

No caso das uvas, 0s acgucares mais comuns sao a glicose e a frutose, sendo
estas as principais substancias responsaveis pela formacao do &lcool etilico durante
0 processo fermentativo. Entretanto, € preciso considerar que nem todos os acgucares
sdo convertidos em etanol durante o rapido processo fermentativo e os acucares
remanescentes sdo considerados como residuais nos vinhos secos. No caso dos
vinhos ‘demi-sec’ ou doces, ocorre a manutengao proposital de certos niveis de
acucares como forma de adequa-los a classificacdo legal vigente (FELIPPETO,;
CALIARI; GUERRA, 2020).

O procedimento utilizado no laboratoério Eurofins Alac para agucares é o método
de Fehling, que baseia-se em acucares nao-redutores que sofrem hidrélise prévia, em
meio acido, dissociando os dissacarideos em seus monossacarideos, 0s quais
reagem com 0s ions cupricos da solucédo de Fehling, reduzindo-os a ions cuprosos,
sob a acdo do calor em meio alcalino. Ao reagir com 0s ions cupricos, 0s acucares
sofrem oxidacdo, enquanto o Cu(ll) é reduzido a Cu(l), e, nesse ponto, observa-se a
formacao de um precipitado vermelho de 6xido cuproso, indicador do ponto final de

titulacao.

3.5.3.4 CINZAS:

As cinzas se relacionam com os elementos minerais existentes nos vinhos e
fazem parte de 10% do extrato seco reduzido. Elas correspondem ao conjunto de
matérias minerais da uva e do vinho.

No vinho os principais minerais sdo potassio, sédio, magnésio, calcio, ferro,
aluminio, cobre, fosfato, sulfato, cloreto e sulfito e os anions organicos tartarato,
malato e lactato (AQUARONE et al., 2001).

Os sais minerais presentes no vinho séo provenientes da parte solida da uva,
razdo pela qual os vinhos tintos apresentam teores mais elevados do que os vinhos
brancos. Em grandes quantidades, sua presenca € resultado da maceracao

prolongada ou prensagem excessiva das uvas (VOGT et al.,, 1984; RIZZON E
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GATTO,1987). Valores baixos de cinzas podem indicar fraude no produto, como por
exemplo, adi¢cao de 4gua.

O procedimento para cinzas, realizado pelo laboratério Eurofins Alac, consiste
no conteudo, remanescentes apos queima do residuo obtido, apds evaporacédo da
amostra. A queima é realizada de forma que todos os cations (excluindo o cétion

amonio) sejam convertidos em carbonatos ou outros sais inorganicos.

3.5.3.5 CLORETOS:

O Anion cloreto encontra-se presente nos vinhos e a sua concentracéo esta
relacionada com a origem geogréfica do vinho e condi¢cdes geolbgicas e climaticas
(Lima & Rangel, 1989); as suas quantidades dependem do grau de maturacéo da uva,
condicBes climaticas, natureza do solo, condi¢cdes de vinificacdo, fermentacao,
armazenamento e fatores tecnolégicos (Cordonnier, 1965).

O teor de cloretos nos vinhos € muito variavel, normalmente inferior a 50 mg L-
1. Os vinhos obtidos de vinhedos situados mais proximos do mar apresentam teores
mais elevados. O teor de cloretos nos vinhos pode aumentar em fungéo de colagens
realizadas, ou também em virtude da adicéo de &cido cloridrico — que ndo é permitida
(RIZZON, 2010).

Porém, em altas ou médias concentracdes o cloreto e sddio gera no vinho um
gosto salgado que pode causar uma reacdo negativa dos consumidores. Se as
concentracbes desses elementos ultrapassarem certos limites, o vinho néo tera
permissdo para ser comercializado em alguns paises (SALTYSKIN;
REDMOSTATRISK, 2011).

O método de cloretos utilizado no laboratorio Eurofins Alac, pode ser executado
através de titulagdo argentométrica ou diferencial elétrico (potenciometria). No
primeiro caso, a amostra é clarificada por meio de uma oxidagao nitro-permanganica
e titulagdo dos cloretos pela técnica de Charpentier-Volhard, um procedimento de
titulacdo indireta que mensura a quantidade de anions de Cl que precipitam com a
prata. No segundo caso, os cloretos sdo dosados diretamente na amostra, por
potenciometria, utilizando um eletrodo de prata, conectado ao equipamento 848 Titrino
Plus (Metrohm), obtendo uma curva U (mV) versus V (mL), encontrando um ponto de
equivaléncia de potencial (EP) da amostra.
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3.5.3.6 DIOXIDO DE ENXOFRE TOTAL:

O anidrido sulfuroso (SOz2) é o principal produto quimico amplamente utilizado
contra os efeitos oxidativos e microbianos na elaboracdo de vinhos, isso se deve as
suas propriedades tecnoldgicas bem estabelecidas (BUGLASS, 2011).

O dioxido de enxofre (SO2) € um aditivo universalmente utilizado no setor
alimentar com finalidade de evitar o processo oxidativo e o desenvolvimento
bacteriano (Millet & Lonvaud-Funel, 1999).

Na pratica, o0 SO2? é adicionado na forma de metabissulfito de potassio (K2S20s)
ou bissulfito de potassio (KHSO3), ou como géas dissolvido em agua, o que significa
gue pode ser bombeado automaticamente. A quantidade inicial utilizada antes da
fermentacao estara relacionada com a intensidade da popula¢éo microbiana nas uvas
(BAKKER; CLARKE, 2011).

A presenca de SOz no processo de vinificacdo € importante, pois auxilia na
prevencdo do crescimento microbiano e da oxidacdo do vinho. O uso do SO:2 na
vinificacdo envolve aspectos higiénicos, tecnoldgicos e sensoriais dos vinhos (DAUDT
et al.,, 1975; OUGH et al.,, 1987; PARK & BAKALINSKY, 1998; USSEGLIO-
TOMASSET, 1992).

E impossivel produzir vinho inteiramente sem diéxido de enxofre, uma vez que,
guando nédo é acrescentado pelos produtores, o composto € um subproduto natural
da fermentacéo (MACNEIL, 2003).

O método de dioxido de enxofre total utilizado no laboratério Eurofins Alac, é
baseado na hidrélise da amostra com acido forte, em seguida o diéxido de enxofre é
separado através de destilacdo, sendo recolhido em uma solugéo de iodo. O iodo
residual é titulado com solucéo de tiossulfato. O anidrido sulfuroso obtido na destilagéo
por arraste a vapor em meio acido, via destilador Cazenave-Ferré, representa a
guantidade total contida na amostra (soma do SO:2 Livre mais o Combinado),

determinado através da titulagdo iodométrica com solu¢do de amido como indicador.

3.5.3.7 EXTRATO SECO:
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O Extrato Seco Total ou matéria seca total inclui toda matéria ndo volatil em
condicdes fisicas especificas. Essas condi¢fes fisicas devem ser tais que a matéria
gue forma o extrato sofra 0 minimo possivel de alteracfes enquanto o teste esta sendo
realizado.

A quantidade de extrato seco pode ser influenciada pelas condicdes de
maturacdo da uva associadas a temperatura, pluviosidade, tipo de terreno, tratos
culturais ou técnicas de vinificacdo empregadas (FELIPPETO; CALIARI; GUERRA,
2020).

O extrato seco total pode ser utilizado como uma importante caracteristica para
avaliar o vinho de uma determinada regido viticola, a qualidade da uva e o sistema de
vinificacdo. Sob o ponto de vista organoléptico, o extrato seco total esta relacionado
com a estrutura e o corpo do vinho (RIZZON;MIELE, 1996).

O Extrato Seco Total é calculado indiretamente a partir da densidade do mosto
e para vinhos a partir da densidade da amostra desalcolizada (MAPA, 1986):

ESRg/L=ES - (AT-1)-(S-1)

Onde: ES = extrato seco total, em g/L, AT = acUcares totais, em ¢g/L, (quando os
acucares forem menores que 1 g/L, desprezar o termo (AT-1)).

O método para o extrato seco reduzido utilizado no laboratério Eurofins Alac
consiste no calculo, onde o extrato seco reduzido (livre de acucares) € a diferenca
entre o extrato seco total e o total de aglcares que excedem 1 g/L, dos sulfatos que
excedam 1 g/L. Este ensaio se baseia nos resultados obtidos da Densidade da

Amostra, Densidade do Destilado e Acidez Volatil.

3.5.3.8 GRAU ALCOOLICO:

O grau alcodlico corresponde ao percentual de etanol contido nas bebidas
alcodlicas em geral. Considerando que a fermentacdo alcodlica corresponde a
biotransformacdo do acucar, promovida por leveduras, € possivel afirmar que a
qualidade de um vinho esté relacionada com o seu grau alcoodlico, uma vez que a

plena maturacao das uvas faz com que, além dos aglcares, muitas outras substancias
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importantes para a qualidade, como os polifendis, sejam aumentadas ou modificadas
durante o processo (FELIPPETO; CALIARI; GUERRA, 2020).

Além da agua, o etanol (alcool etilico) € o composto mais abundante no vinho.
A forca de um vinho é expressada em termos de teor alcodlico, ou em porcentagem
de &lcool por volume.

O método utilizado no laboratério Eurofins Alac, consiste na medicdo com
balanca de acessorio hidrostatico, cujo mecanismo baseia-se no Principio de
Arquimedes, que afirma que a forca flutuante para cima que € exercida sobre um corpo
imerso em um fluido, seja total ou parcialmente, é igual ao peso do fluido que o corpo
desloca.

4. MATERIAIS E METODOS: COLETA DE DADOS

Os paises foram escolhidos através de uma busca pelo banco de dados do
laboratorio, onde constatou-se que as principais amostras provém da América Latina,
Chile, Argentina e Brasil, nessa ordem. Percebeu-se um aumento através dos anos
de paises do leste europeu, como Bulgéaria, Roménia, Moldavia e Grécia. Por essa
razdo, os paises escolhidos para a analise dos dados foram: Argentina, Brasil, Chile,
Bulgaria e Roménia. Escolheu-se as variedades Cabernet Sauvignon e Chardonnay,
pois foram as que apresentaram maior destaque na coleta dos dados.

Os parametros fisico-quimicos de avaliacdo definidos foram: acidez total,
acidez volatil, agucar redutor, cinzas, cloretos, dioxido de enxofre total, extrato seco
reduzido e grau alcodlico, parametros que sao exigidos pelo MAPA.

As analises foram realizadas no laboratério Eurofins Alac, localizado em
Garibaldi, Rio Grande Do Sul, os principais clientes da Eurofins Alac sdo importadoras,
localizadas principalmente nas regides sul e sudeste do pais e vinicolas nacionais,
com foco na exportacdo localizadas especialmente na serra gaucha, o laboratorio
dedica-se ao escopo de analises para bebidas com foco na importacdo, exportacdo e
registro no MAPA.

No total, foram estudadas 159 amostras armazenadas nos arquivos do
laboratorio, sendo que 106 correspondem a variedade Cabernet Sauvignon, dessas,
12 amostras pertencem a Argentina, 26 ao Brasil, 53 ao Chile, 7 & Bulgéria e 8 a
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Roménia, 53 amostras correspondem a variedade Chardonnay, onde 17 pertencem a
Argentina, 12 ao Brasil, 13 ao Chile, 4 & Bulgéaria e 7 a Roménia. A coleta de dados
foi de amostras recebidas no laboratério a partir do ano de 2017, o critério utilizado
para a avaliacdo foram vinhos safrados de 2014 a 2020.

Os dados foram coletados e analisados, calcularam-se as médias, os desvios-
padrbes, os coeficientes de varidncia e os valores minimos e maximos para cada

parametro analitico.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Verificou-se ao longo dos anos, nos materiais contidos no laboratério, que
houve um crescimento recorrente de vinhos importados de regibes menos comuns,
como a Bulgaria e Roménia, observou-se que o perfil das importadoras é trazer vinhos
diversificados para o Brasil, e a hipotese € que o objetivo dessa excentricidade é
promover e alimentar a curiosidade do brasileiro, ja que durante décadas, dominados
por regimes socialistas, a maioria das areas produtoras de vinho nos paises Balcas?
deixaram a producdo de vinhos inertes, especialmente no aspecto qualitativo,
impossibilitando que paises como o Brasil pudessem adquirir e experimentar 0s
vinhos elaborados na regido.

Com a queda desses governos no final dos anos 1980, paises como a
Eslovénia, Croacia, Macedbnia, Moldavia, Roménia e Bulgéaria finalmente puderam
voltar ao cenario vinicola mundial, apresentando um grande potencial de exportacéo
ao longo dos anos. Também constatou-se nos materiais uma diminuicdo de
importacéo de vinhos de paises mais tradicionais, como Espanha, Italia, Portugal e
Estados Unidos. A partir dessas observacdes, os paises foram definidos para o
projeto. Entre os paises definidos, foram escolhidas as variedades Cabernet

Sauvignon e Chardonnay, por serem as variedades mais difundidas do mundo.

2 Extensa regido montanhosa localizada no sudeste da Europa, sendo considerada a mais antiga
regido produtora do mundo e origem de muitas castas viniferas.
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5.1 CABERNET SAUVIGNON:

Tratando-se da Argentina foram analisadas 12 amostras da variedade
Cabernet Sauvignon, que obteve maior variabilidade nos resultados de Cloretos, e
menor em Extrato Seco Reduzido, esses resultados podem ser observados a seguir
na Tabela 1.

Tabela 1. Dados dos parametros analiticos da variedade Cabernet Sauvignon oriundos da
Argentina.

. AT? AVS .

Argentina ESR! Cl 4 Ci® DET’ GA® (%

(n=12) QL) (glL) (mqu’ AR" (glL) (m‘iq’ L e @y w)

Valor 267 015 6953 2,55 883 298 0,05 12,27

Minimo

\I\ﬁl"’f'o.r 3225 043 83,07 5,45 15,73 3,83 0,12 14,87
aXimo

Média 2090 022 7605 4,00 11,7 342 0,08 13,55

Desvio 1,66 0,07 434 1,00 1,908 027 0,02 0,76

Padrao

Coeficient

e de 558 33,95 571 25,10 16,99 7,97 2524 5,63

Variancia

Fonte: Prépria.

1 ESR, sigla para Extrato Seco Reduzido.
2 Cl, sigla para Cloretos.

3 AT, sigla para Acidez Total.

* AR, sigla para Acucares Redutores.

5 AV, sigla para Acidez Volatil.

¢ Ci, sigla para Cinzas.

" DET, sigla para Dioxido de Enxofre Total.

8 GA, sigla para Grau Alcodlico.

Para o Brasil foram analisadas 26 amostras da variedade Cabernet Sauvignon,
gue obteve maior variabilidade nos resultados de Cloretos, e menor em Extrato Seco

Reduzido, esses resultados podem ser observados a seguir na Tabela 2.
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Tabela 2: Dados dos parametros analiticos da variedade Cabernet Sauvignon oriundos do

Brasil.

. ATS AVS  CP
Brasil ESR! Cle , ] GA® (%
(n=26) (g/L) (g/L) (qu/ AR* (g/L) (me;q/L (g)/L DET” (g/L) VIv)
?\?lqr 258 0015 6648 2.1 813 261 006 11,27
INimo
\l\ilai'o.r 33,4 01 9227 57 1509 412 013 14.9
axXimo
Média 2005 005 7574 353 1147 334 007 12.78
Desvio
o 218 002 590 093 200 043 001 097
Coeficie
nte de 13,1
Jefe, 152 4452 779 2646 1748 2278 7.65
a

Fonte: Prépria.

1 ESR, sigla para Extrato Seco Reduzido.
2 Cl, sigla para Cloretos.

3 AT, sigla para Acidez Total.

4 AR, sigla para Agucares Redutores.

5 AV, sigla para Acidez Volatil.

¢ Ci, sigla para Cinzas.

" DET, sigla para Di6xido de Enxofre Total.

8 GA, sigla para Grau Alcodlico.

Tratando-se do Chile foram analisadas 53 amostras da variedade Cabernet

Sauvignon, que obteve maior variabilidade nos resultados de Cloretos, e menor em

Grau Alcodlico, esses resultados podem ser observados a seguir na Tabela 3.

Tabela 3: Dados dos parametros analiticos da variedade Cabernet Sauvignon oriundos do Chile.

Chile ESR C}T_ AT® AR (g/L AVS/L C;T_ DET" (g/) CA (P
=53 @ 9" (meqn) o) (mealt (@ @) )
Valor 207 991 5455 2 82 206 0,03 11,99
Minimo 5

Valor 36,9 037 91,41 6.8 17.9 422 0,2 15,11
Maximo

Média 2029 012 76,49 434 11,78 317 0,10 13,31
Desvio 310 006 632 0,97 213 044 0,03 0,74
Padrao

Coeficie

ntede 559 538  gog 2230 1807 139 3457 560
Varianci 0 3

a

Fonte: Prépria.
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Para a Bulgaria foram analisadas 7 amostras da variedade Cabernet

Sauvignon, que obteve maior variabilidade nos resultados de Dioxido de Enxofre

Total, e menor em Extrato Seco Reduzido, esses resultados podem ser observados a

seguir na Tabela 4.

Tabela 4: Dados dos parametros analiticos da variedade Cabernet Sauvignon oriundos da

Bulgaria.

. CP AV Cit
Bulgaria ESR? AT3 B . GA® (%
(n=7) (Q/L) (g)/L (meg/L) AR* (g/L) (mc;q/L (g)/L DET’ (g/L) vIv)
Valor 2745 002 67,85 2,45 8,74 2,38 0,03 13,12
Minimo
Valor 29 0,04 79,85 5,3 16,25 3,44 0,15 15,22
Maximo
Média 28,18 0,02 73,68 417 11,19 2,75 0,09 14,04
Desvio 063 001 429 1,03 261 036 0,04 0,71
Padrao
Coeficie
nte de 205 241 5g 24,71 2338 133 4785 5,08
Varianci 5 6
a

Fonte: Prépria.

1 ESR, sigla para Extrato Seco Reduzido.

2 Cl, sigla para Cloretos.

3 AT, sigla para Acidez Total.

* AR, sigla para Acucares Redutores.

5 AV, sigla para Acidez Volatil.

¢ Ci, sigla para Cinzas.

" DET, sigla para Dioxido de Enxofre Total.

8 GA, sigla para Grau Alcodlico.

Tratando-se da Roménia foram analisadas 8 amostras da variedade Cabernet

Sauvignon, que obteve maior variabilidade nos resultados de Cloretos, e menor em

Grau Alcodlico, esses resultados podem ser observados a seguir na Tabela 5.
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Tabela 5: Dados dos parametros analiticos da variedade Cabernet Sauvignon oriundos da
Romeénia.

Roméni ESR: ¥ ATe . Ave - CP i GA® (%

a (n=8) (/L) (g)/L (meg/L) AR* (g/L) (mc;q/L (g)/L DET’ (g/L) vIv)

Valor 213 901 4661 33 603 165 0,09 12,29

Minimo 5

Valor 3085 007 8594 59 1205 332 014 14,07

Maximo

Média 2611375 0,04 (38087 g 10452 271 4,455 130812

5 5 375 5

0,01 0.49

Desvio 3339114 832 507933 0891835 21395 787 0,018850 0,55323

Padrio 243 250 2112 9875 64375 943 91889 56124
763 18

Coeficie

nte de 45,8 18,3

Jee . 1218 % 810 1005 2046 O 18,61 4.22

a

Fonte: Prépria.

1 ESR, sigla para Extrato Seco Reduzido.
2 Cl, sigla para Cloretos.

3 AT, sigla para Acidez Total.

* AR, sigla para Acucares Redutores.

5 AV, sigla para Acidez Volatil.

¢ Ci, sigla para Cinzas.

" DET, sigla para Di6xido de Enxofre Total.

8 GA, sigla para Grau Alcodlico.

Comparando Brasil e Argentina, totalizaram 38 amostras da variedade
Cabernet Sauvignon apresentou maior variabilidade nos resultados de Cloretos, e

menor em Extrato Seco Reduzido, observados na Tabela 6.
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Tabela 6: Dados dos parametros analiticos da variedade Cabernet Sauvignon oriundos da
comparacéo entre Brasil e Argentina.

Brasil vs 1 CI2 3 Av® Ci° 8 (0
Argentin %gs/f) (g/L (m/gq/L) AR*(g/l) (meg/lL (gl DET’ (g/L) Gelvg/(’
a (n=38) ) ) )

Valor 258 001 ge4g 21 813 261 0,05 11,27
Minimo 5

Valor 334 043 92727 5,7 15,73 4,12 0,13 14,9
Maximo

Média 2031 0,10 75,84 3,68 11,54 3,37 0,08 13,02
Desvio

Padrfio 205 009 5,40 0,97 1,97 0,39 0,01 0,97
Coeficie

nte de 86,8 11,6

Varianci 7,00 S 7.12 26,33 1712 T, 23,44 7.49
a

Fonte: Prépria.

1 ESR, sigla para Extrato Seco Reduzido.

2 Cl, sigla para Cloretos.

3 AT, sigla para Acidez Total.

4 AR, sigla para Agucares Redutores.

5 AV, sigla para Acidez Volatil.

¢ Ci, sigla para Cinzas.

" DET, sigla para Di6xido de Enxofre Total.

8 GA, sigla para Grau Alcodlico.

Ao comparar Brasil e Chile, totalizaram-se 79 amostras da variedade Cabernet

Sauvignon apresentou maior variabilidade nos resultados de Cloretos, e menor em

Grau Alcodlico, observados na Tabela 7.
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Tabela 7: Dados dos parametros analiticos da variedade Cabernet Sauvignon oriundos da
comparacéo entre Brasil e Chile.

Brasil vs Cl2 AV3 Ci¢

. ESR! AT3 . , GA® (%
Cryle (g/L) (g/L (meg/L) AR*(g/L) (meg/L (g/L DET" (g/L) VIv)
(n=79) ) ) )
Valor 207 991 5455 2 813 206 0,03 11,27
Minimo 5
Valor 36,9 0,37 9227 6,8 17,9 4,22 0,2 15,11
Maximo
Média 29,21 0,10 76,25 4,08 11,68 3,23 0,09 13,14
Desvio
Padrio 2,82 0,06 6,16 1,02 2,08 0,44 0,03 0,86
Coeficie
nte de 66,0 13,7
Varianci 9,65 5 8,08 25,16 17,83 8 34,10 6,55
a

Fonte: Prépria.

1 ESR, sigla para Extrato Seco Reduzido.

2 Cl, sigla para Cloretos.

3 AT, sigla para Acidez Total.

4 AR, sigla para Agucares Redutores.

5 AV, sigla para Acidez Volatil.

¢ Ci, sigla para Cinzas.

" DET, sigla para Di6xido de Enxofre Total.

8 GA, sigla para Grau Alcodlico.

Comparando Brasil e Bulgaria, totalizaram 33 amostras da variedade Cabernet

Sauvignon apresentou maior variabilidade nos resultados de Cloretos, e menor em

Extrato Seco Reduzido, observados na Tabela 8.

Tabela 8: Dados dos paradmetros analiticos da variedade Cabernet Sauvighon oriundos da
comparacdo entre Brasil e Bulgaria.

Brasil vs 1 CI2 3 Av® Ci° 8 (0
Bulgaia o gL AT AR‘(g/) (megll (gL DET (gn) CA P
~ (g/L) (meq/L) viv)

(n=33) ) ) )

Valor 258 001 ge4g 2.1 8,13 238 0,03 11,27
Minimo 5

Valor 334 01 9227 5.7 1625 412 015 15,22
Maximo

Média 2886 004 7530 3,67 1141 321 0,08 13.05
Ses"lo 1,08 002 5,60 0,97 210 048 0,02 1,05
adrdo

Coeficie

ntede oo, 487 44 2660 1846 120 30099 8.09
Varianci 5 4

a

Fonte: Prépria.
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1 ESR, sigla para Extrato Seco Reduzido.
2 Cl, sigla para Cloretos.

3 AT, sigla para Acidez Total.

* AR, sigla para Agucares Redutores.

5 AV, sigla para Acidez Volatil.

& Ci, sigla para Cinzas.

" DET, sigla para Dioxido de Enxofre Total.

8 GA, sigla para Grau Alcodlico.

Ao comparar Brasil e Roménia, totalizaram-se 34 amostras da variedade
Cabernet Sauvignon apresentou maior variabilidade nos resultados de Cloretos, e

menor em Grau Alcodlico, observados na Tabela 9.

Tabela 9: Dados dos parametros analiticos da variedade Cabernet Sauvignon oriundos da
comparacédo entre Brasil e Roménia.
Brasil vs Cl AV?® Ci®

1 3 8 (0

Roméni '%gS/B (gL (mAeL/L) AR‘(g/L) (meg/L (gl DET (g/L) GC/V§/°
a (n=34) ) ) )
Valor 0,01
Minio 21,3 s 66,48 2.1 6,03 1,65 0,06 11,27
Valor

0l 30,85 0,09 8594 5,9 143 357 0,14 14,07
Maximo
Média 2835 0,04 75,29 3,80 11,23 3,19 0,08 12,85
Desvio 275 002 589 1,03 205 052 002 0,89
Padrao
Coeficie
nte de 971 7 78 27.23 1827 163 o415 6,98
Varianci 5 1
a

Fonte: Prépria.

1 ESR, sigla para Extrato Seco Reduzido.
2 Cl, sigla para Cloretos.

3 AT, sigla para Acidez Total.

4 AR, sigla para Agucares Redutores.

5 AV, sigla para Acidez Volatil.

¢ Ci, sigla para Cinzas.

" DET, sigla para Diéxido de Enxofre Total.

8 GA, sigla para Grau Alcodlico.
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5.2 CHARDONNAY:

Tratando-se da Argentina foram analisadas 17 amostras da variedade
Chardonnay, que obteve maior variabilidade nos resultados de Cloretos, e menor em

Grau Alcodlico, esses resultados podem ser observados a seguir na Tabela 10.

Tabela 10: Dados dos parametros analiticos da variedade Chardonnay oriundos da Argentina.
Argentina ESRY CI? AT3 AR* (g/L) AvV® Ci® DET" (g/L) GA® (%

(n=17) (g/L) (g/L (meqg/L) (meqg/L (g/L viv)
) ) )

Valor 16,25 0,01 58,05 1,04 5,8 1,54 0,03 11,44

Minimo

Valor 25 0,46 101,13 10,1 15,66 3,04 0,14 14,55

Maximo

Média 21,56 0,14 81,88 3,58 9,02 2,16 0,10 13,35

Desvio 265 0,12 10,27 2,26 2,26 0,43 0,02 0,70

Padréo

Coeficiente 12,30 85,1 12,55 63,16 25,05 20,1 25,68 5,28

de 4 7

Variancia

Fonte: Prépria.

1 ESR, sigla para Extrato Seco Reduzido.
2 Cl, sigla para Cloretos.

3 AT, sigla para Acidez Total.

4 AR, sigla para Agucares Redutores.

5 AV, sigla para Acidez Volatil.

¢ Ci, sigla para Cinzas.

" DET, sigla para Di6xido de Enxofre Total.

8 GA, sigla para Grau Alcodlico.

Para o Brasil foram analisadas 12 amostras da variedade Chardonnay, que
obteve maior variabilidade nos resultados de Cloretos, e menor em Acidez Total,

esses resultados podem ser observados a seguir na Tabela 11. ,
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Tabela 11: Dados dos parametros analiticos da variedade Chardonnay oriundos do Brasil.

5

Brasil ESR!? Cl AT? AR mA;’ L CF DET”  GA® (%
(n=12) (g/L) (g/L) (meqg/L)  (g/L) )q (g/L) (g/L) VIV)
\,\;?'C.’r 184 0015 72.46 11 504 156 0,02 10,2

INiIMo
Valor 28,7 0,11 102,12 3.6 1483 385 0,115 13,67
MéXImO ] ] ] 1 1 1 ) ]
Média 2119 003 85,02 2.30 810 217 0,09 12,26
Desvio
PedrEio 2,82 0,03 10,13 0,92 301 060 004 3,34
Coeficie
nte de

9 1334 9686 1191 4027 37,20 2789 4266  27.26

Varianci
a

Fonte: Prépria.

1 ESR, sigla para Extrato Seco Reduzido.
2 Cl, sigla para Cloretos.

3 AT, sigla para Acidez Total.

4 AR, sigla para Agucares Redutores.

5 AV, sigla para Acidez Volatil.

¢ Ci, sigla para Cinzas.

" DET, sigla para Di6xido de Enxofre Total.

8 GA, sigla para Grau Alcodlico.

Tratando-se do Chile foram analisadas 13 amostras da variedade Chardonnay,

que obteve maior variabilidade nos resultados de Cloretos, e menor em Grau

Alcodlico, esses resultados podem ser observados a seguir na Tabela 12.

Tabela 12: Dados dos par@dmetros analiticos da variedade Chardonnay oriundos do Chile.

Chile ESR!? Cf AT? « (a] AVS/ C}B sy GAS (%
(n=13)  (glL) (g)L (megr) AR (m‘iq L (g)L DET"(OD) “u)

Valor 1415 0,02 63,08 1,3 715 15 0,04 11,98
Minimo

Valor 2475 027 12111 8 1658 2.7 0,2 14,03
Maximo

Média 21,34 007 84,63 3,62 990 201 011 13,10
Desvio 280 006 14,34 1,46 233 037 003 0,62

Padrdo

Coeficie

ntede 1579 831 4695 40853 2360 84 3512 479

Varianci 3 8

a

Fonte: Prépria.
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1 ESR, sigla para Extrato Seco Reduzido.
2 Cl, sigla para Cloretos.

3 AT, sigla para Acidez Total.

* AR, sigla para Agucares Redutores.

5 AV, sigla para Acidez Volatil.

& Ci, sigla para Cinzas.

" DET, sigla para Dioxido de Enxofre Total.

8 GA, sigla para Grau Alcodlico.

Para a Bulgaria foram analisadas 4 amostras da variedade Chardonnay, que
obteve maior variabilidade nos resultados de Di6dxido de Enxofre Total, € menor em

Cinzas, esses resultados podem ser observados a seguir na Tabela 13.

Tabela 13: Dados dos paradmetros analiticos da variedade Chardonnay oriundos da Bulgaria.

2 5 16
Bulgaria  ESRt O AT? AVE - Cl GA® (%

4 7
(n=4) (g/L) (g)/L (meg/L) AR* (g/L) (mt;q/L (g)/L DET” (g/L) VIv)
Valor 176 001 41g7 2.1 6,17 16 0,06 12,04
Minimo 5
Valor

1ol 206 003 76,73 2.9 1028 1,76 0,14 14,38
Maximo
Média 19,16 0,02 68,54 251 777 1,69 0.1 13,33
Desvio 139 001 6,19 0,42 1,96 007 0,03 1,18
Padrao
Coeficie
ntede 545 353 g4 1675 2521 436 36,33 8 88
Varianci 5
a

Fonte: Prépria.

1 ESR, sigla para Extrato Seco Reduzido.
2 Cl, sigla para Cloretos.

3 AT, sigla para Acidez Total.

4 AR, sigla para Agucares Redutores.

5 AV, sigla para Acidez Volatil.

¢ Ci, sigla para Cinzas.

" DET, sigla para Didxido de Enxofre Total.

8 GA, sigla para Grau Alcodlico.

Tratando-se da Roménia foram analisadas 7 amostras da variedade
Chardonnay, que obteve maior variabilidade nos resultados de Cloretos, e menor em

Grau Alcodlico, esses resultados podem ser observados a seguir na Tabela 14.
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Tabela 14: Dados dos parametros analiticos da variedade Chardonnay oriundos da Roménia.

Roméni Esrt S Am \ Ave - CF ] GA® (%
a (n=7) (/L) (g)/L (meg/L) AR* (g/L) (mc;q/L (g)/L DET’ (g/L) viv)
Valor 182 001 5744 1.4 660 181 01 12.17
Minimo 5

Valor

10| 271 011 9541 4.8 1158 258 0,18 13,77
Maximo

Média 2242 006 789 3,52 928 209 012 13,12
Desvio 312 002 813 1,05 1,70 023 0,02 0,56
Padrao

Coeficie

ntede 139, 421 4530 3001 1832 MO 5186 4.33
Varianci 3 5

a

Fonte: Prépria.

1 ESR, sigla para Extrato Seco Reduzido.

2 Cl, sigla para Cloretos.

3 AT, sigla para Acidez Total.

4 AR, sigla para Agucares Redutores.

5 AV, sigla para Acidez Volatil.

¢ Ci, sigla para Cinzas.

" DET, sigla para Di6xido de Enxofre Total.

8 GA, sigla para Grau Alcodlico.

Comparando Brasil e Argentina, totalizaram 29 amostras da variedade

Chardonnay, que apresentaram maior variabilidade nos resultados de Cloretos, e

menor em Grau Alcodlico, observados na Tabela 15.
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Tabela 15: Dados dos parametros analiticos da variedade Chardonnay oriundos da comparacéo

entre Brasil e Argentina.

Brasil vs 1 CI2 3 AV® Ci° 8 (0
Argentin %gs/f) (g/L (m/gq/L) AR*(g/l) (meg/lL (gl DET’ (g/L) Gelvg/(’
a (n=29) ) ) )

Valor 1625 001 58,05 1,04 504 154 0,02 10,2
Minimo

Valor 287 046 102,12 10,1 15,66 3,85 0,15 14,55
Maximo

Média 21,41 010 83,18 3,05 8,64 216 0,10 12,90
Desvio

Padrfio 268 011 10,15 1,92 258 0,50 0,03 0,99
Coeficie

nte de 113, 23,2

Varanei | 1253 a3 1221 62,77 2995 3 32,69 7,69
a

Fonte: Prépria.

1 ESR, sigla para Extrato Seco Reduzido.

2 Cl, sigla para Cloretos.

3 AT, sigla para Acidez Total.

4 AR, sigla para Agucares Redutores.

5 AV, sigla para Acidez Volatil.

6 Ci, sigla para Cinzas.

" DET, sigla para Dioxido de Enxofre Total.

8 GA, sigla para Grau Alcodlico.

Ao comparar Brasil e Chile, totalizaram-se 25 amostras da variedade

Chardonnay, que apresentaram maior variabilidade nos resultados de Cloretos, e

menor em Grau Alcodlico, observados na Tabela 16.

Tabela 16: Dados dos pardmetros analiticos da variedade Chardonnay oriundos da comparacgao

entre Brasil e Chile.

Brasil vs

CI?

AV?®

Ci°

: ESR!? AT? GA® (%

Chile (g/L AR*(g/L) (meg/L (g/L DET" (g/L)
/L meqg/L VIV

(n=25) (g/L) ) (meq/L) ) ) )
Valor 1415 991 4303 1,1 504 1,5 0,02 10,2
Minimo 5
Valor 28,7 027 12111 8 1658 385 02 14.03
Maximo
Média 2127 005 84,82 2.99 9,04 2,09 0,10 12,70
Desvio 281 005 1259 1.41 282 050 004 093
Padrao
Coeficie
ntede 1559 10L yig4 4743 3122 239 3399 733
Varianci 53 4
a

Fonte: Prépria.
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1 ESR, sigla para Extrato Seco Reduzido.
2 Cl, sigla para Cloretos.

3 AT, sigla para Acidez Total.

* AR, sigla para Agucares Redutores.

5 AV, sigla para Acidez Volatil.

& Ci, sigla para Cinzas.

" DET, sigla para Dioxido de Enxofre Total.

8 GA, sigla para Grau Alcodlico.

Comparando Brasil e Bulgaria, totalizaram 16 amostras da variedade
Chardonnay, que apresentaram maior variabilidade nos resultados de Cloretos, e

menor em Grau Alcodlico, observados na Tabela 17.

Tabela 17: Dados dos parametros analiticos da variedade Chardonnay oriundos da comparacéao
entre Brasil e Bulgaria.
Brasil vs CI2 AV® Ci®

T ESR! AT3 , ] GA® (%
Bu_lgarla (/L) (g/L (meg/L) AR*(g/L) (meg/L (g/L DET" (g/L) vIv)
(n=16) ) ) )

Valor 0,01
Mo 17.6 . 6187 1,1 504 156 0,02 10,2
Valor

10| 28,7 011 102,12 3,6 1483 385 0,115 14,38
Maximo
Média 20,68 0,02 80,90 2,35 8,02 205 0,09 12,53
Desvio 266 002 1171 0,82 273 056 003 1,12
Padrao
Coeficie
ntede 1,86 940 1448 3489 3404 2% 39099 8,98
Varianci 6 11
a

Fonte: Prépria.

1 ESR, sigla para Extrato Seco Reduzido.
2 Cl, sigla para Cloretos.

3 AT, sigla para Acidez Total.

4 AR, sigla para Agucares Redutores.

5 AV, sigla para Acidez Volatil.

¢ Ci, sigla para Cinzas.

" DET, sigla para Didxido de Enxofre Total.

8 GA, sigla para Grau Alcodlico.

Ao comparar Brasil e Roménia, totalizaram-se 19 amostras da variedade
Chardonnay, que apresentaram maior variabilidade nos resultados de Cloretos, e

menor em Grau Alcodlico, observados na Tabela 18.
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Tabela 18: Dados dos parametros analiticos da variedade Chardonnay oriundos da comparacéo

entre Brasil e Roménia.

Brasil vs

CI2

AV®

Ci®

1 3 8 (0

Roméni %gslﬁ) (g/L (mAeL/L) AR*(g/l) (meg/L (gl DET’ (g/L) Gﬁlvg/"
a (n=19) ) ) )
Valor 182 001 5744 11 504 156 0,02 10.2
Minimo 5
Valor

- 287 011 102,12 4.8 1483 385 0,118 13,77
Maximo
Média 21,64 004 8277 2,75 854 214 010 12,58
Desvio 300 003 988 1,15 265 049 0,03 0,96
Padrao
Coeficie
ntede 1399 766 1194 41,82 3103 232 3515 7.69
Varianci 3 2
a

Fonte: Prépria.

1 ESR, sigla para Extrato Seco Reduzido.

2 Cl, sigla para Cloretos.

3 AT, sigla para Acidez Total.

4 AR, sigla para Agucares Redutores.

5 AV, sigla para Acidez Volatil.

¢ Ci, sigla para Cinzas.

" DET, sigla para Dioxido de Enxofre Total.

8 GA, sigla para Grau Alcodlico.

Comparando todos o0s paises, totalizaram 106 amostras da variedade Cabernet

Sauvignon, que apresentaram maior variabilidade nos resultados de Cloretos, e menor

em Grau Alcodlico, observados na Tabela 19.

Tabela 19: Dados dos parametros analiticos da variedade Cabernet Sauvignon oriundos da
comparacéo entre todos os paises estudados.

Todos ESR!  CI AT3 AR‘(g/L) AV®  Ci® DET’ (g/L) GA® (%
Paises (g/L) (g/L  (meq/L) (meg/L (g/L vIV)
(n=106) ) ) )

Valor 20,7 0,01 5455 2 6,03 1,65 0,03 11,27
Minimo 5

Valor 36,9 0,43 92,27 6,8 179 4,22 0,2 15,22
Maximo

Média 28,99 0,10 75,87 4,12 11,55 3,18 0,09 13,24
Desvio 2,77 0,07 5,83 1,01 2,09 0,46 0,03 0,84
Padrédo

Coeficie 9,57 74,1 7,69 24,49 18,16 14,5 33,07 6,40
nte de 4 6

Varianci

a

Fonte: Prépria.
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1 ESR, sigla para Extrato Seco Reduzido.
2 Cl, sigla para Cloretos.

3 AT, sigla para Acidez Total.

* AR, sigla para Agucares Redutores.

5 AV, sigla para Acidez Volatil.

& Ci, sigla para Cinzas.

" DET, sigla para Dioxido de Enxofre Total.

8 GA, sigla para Grau Alcodlico.

Comparando todos o0s paises, totalizaram 53 amostras da variedade
Chardonnay, que apresentaram maior variabilidade nos resultados de Cloretos, e

menor em Grau Alcodlico, observados na Tabela 20.

Tabela 20: Dados dos pardmetros analiticos da variedade Chardonnay oriundos da comparacéao
entre todos os paises estudados.

Todos N CI2 3 AV® Ci° 8 (0
Paises  CoR (gL AT ARt(gl) (meg/l (gl DET(g) CA (%
~ (g/L) (meq/L) v/v)
(n=53) ) ) )

Valor

P 14,15 0,01 58,05 1,04 5,04 1,5 0,02 10,2
Minimo

Valor

L. 28,7 0,46 121,11 10,1 16,58 3,85 0,2 14,55
Maximo

Média 21,36 0,08 81,86 3,21 8,97 2,08 0,10 13,01
Desvio 276 009 11,54 1,65 242 043 0,03 0.87
Padrédo

Coeficie

nte de 109,

varianci 12,95 81 14,10 51,43 27,01 21,0 32,24 6,69
a

Fonte: Prépria.

1 ESR, sigla para Extrato Seco Reduzido.
2 Cl, sigla para Cloretos.

3 AT, sigla para Acidez Total.

* AR, sigla para Agucares Redutores.

5 AV, sigla para Acidez Volatil.

¢ Ci, sigla para Cinzas.

" DET, sigla para Diéxido de Enxofre Total.

8 GA, sigla para Grau Alcodlico.
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5.3 COEFICIENTES DE VARIANCIA

As maiores variacfes na variedade Cabernet Sauvignon foram nos teores de
Cloretos identificadas na Argentina, Brasil, Chile e Roménia. Nas comparacdes entre
o Brasil com o0s outros paises e na comparacao entre todos os paises.

As menores foram identificadas nos teores de Extrato Seco Reduzido,
observadas na Argentina, Brasil e Bulgaria. Nas comparacfes de Brasil vs Argentina
e Brasil vs Bulgaria. E Grau Alcodlico, observadas no Chile, Roménia, nas
comparacdes Brasil vs Chile, Brasil vs Roménia e na comparagao entre todos 0s
paises.

A variedade Chardonnay apresentou as maiores variacfes nos teores de
Cloretos, observados na Argentina, Brasil, Chile e Roménia. Em todas as
comparacdes entre o Brasil e os paises e na comparacdo entre todos 0s paises
estudados.

E as menores variacdes foram identificadas nos teores de Grau Alcodlico, nos
paises Argentina, Chile e Roménia. Em todas as comparacfes entre o Brasil e os

paises e na comparacao entre todos os paises estudados.

5.4 VALORES MINIMOS E MAXIMOS

Em comparacao com todos os paises, a Argentina apresentou valores minimos
e maximos na variedade Chardonnay nos seguintes parametros: Cloretos, Acidez
Total e Aglcares Redutores, além do valor maximo em Grau Alcodlico. Na variedade
Cabernet Sauvignon, apresentou o valor maximo no parametro de cloretos.

O Brasil, na variedade Chardonnay, apresentou valor minimo em Acidez Volatil,
Dioxido de Enxofre Total e Grau Alcodlico e valor maximo em Extrato Seco Reduzido.
Na variedade Cabernet Sauvignon, apresentou Minimo em Grau Alcodlico e valor
méaximo em Acidez Total.

O Chile, na variedade Chardonnay, mostrou valores minimos em Extrato Seco
Reduzido e Cinzas, e valores maximos em Acidez Volatil e Didéxido de Enxofre Total.

Na Cabernet Sauvignon, mostrou valores minimos nos seguintes parametros: Acidez



62

Total, Agcucares Redutores e Extrato Seco Reduzido. E os valores méaximos foram:
Acidez Volatil, Acucares Redutores, Cinzas, Dioxido de Enxofre Total e Extrato Seco
Reduzido.

A Bulgaria apresentou, na variedade Chardonnay, valor maximo em Cinzas. Na
Cabernet Sauvignon, demonstrou o valor minimo em Didxido de Enxofre Total e valor
maximo em Grau Alcodlico.

Ja a Roménia, ndo apresentou nenhum valor minimo nem maximo nha
variedade Chardonnay, mas na variedade Cabernet Sauvignon apresentou valores

minimos nos seguintes parametros: Acidez Volatil, Cinzas e Cloretos.

5.5 LEGISLACAO:

A legislacdo vigente na Argentina, segue a Lei Geral do Vinho n° 14.878,
Decreto n°® 891 de 01 de novembro de 2017 regulamentada pelo ministério da
producéo e do trabalho, instituto nacional de vitivinicultura da Argentina.

A legislagéo do Brasil segue a Instrugédo Normativa n° 14, de 8 de fevereiro de
2018, pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)

A legislacdo do Chile é o Decreto n° 78, lei regulamentar n° 18.455 que
estabelece regras sobre a producao, elaboracdo e comercializacdo de alcool etilico,
bebidas alcodlicas e vinagres, fiscalizado pelo SAG (Servicio Agricola y Ganadero).

A legislacdo da Bulgaria é a Lei do Vinho e Bebidas Espirituosas, N°.
86/1.10.1999, estabelecida pelo governo da Bulgaria.

A legislacdo da Roménia Lei da vinha e do vinho n° 244 de 11 de abril de 2002
relativa ao sistema de organizacdo comum do mercado de vinho, estabelecida pelo
governo da Roménia. Os limites minimos e maximos estabelecidos pelas legislacbes

descritas acima, podem ser observados na Tabela 21.



Tabela 21: Legislagcado dos paises estudados.

63

Argentina Brasil Chile Bulgaria Roménia
Acidez " Minimo: = NZo Minimo: >
Total Minimo 2: 53,3 40 Maximo: consta 50 T Minimo: = 50
(meq/L) <130
Acidez 2 Maximo: £ 10,0 - Maximo: < . e
Volatil Maximo: < 13,3 Max: < 20 20 Max: < 25 Maximo: < 18
(meq/L)
Aclcar
Redutor <4 <4 <5 <9 <4
(9/L)
3 Minimo: 2
Cinzas f 1,0 Maximo: < ~ ~
(/L) Maximo: < 0,25 Minimo: > 1,0 N&o consta N&o consta
1,5
Cloretos e Maximo: £ Maximo: < ~ ~
(g/L) Maximo: < 0,80 0.2 1 N&o consta N&o consta
5 Maximo: <
Dioxido de  * Maximo: <0,13 Maximo: < Maximo: < 0,22 Maximo: <
Enxofre Maximo: < 0,18 0,4 0,25 Maximo: < 0,25
Total (g/L) 0,26
& Minimo: 2
Extrato ~ L
Seco Minimo: = 20 , .16 . Nao LU N&o consta
; Minimo: = consta 15
Reduzido 21
(9/L)
Minimo: =2 L Minimo: = 9. L
Grau Minimo: 2115  8,6eMax MINMO:2 "y imo- < Minimo: 2 11.
Alcodlico 11,5 Maximo: £ 15
<14 20
(% viv)

Fonte: Prépria.

1 Valores equivalentes para vinhos tintos e brancos.

210 meg/L refere-se ao valor maximo para vinhos brancos e rosados e 13,3 meg/L refere-se ao valor

maximo para vinhos tintos.

31,0 g/L refere-se ao valor maximo para vinhos brancos e rosados e 1,5 g/L refere-se ao valor maximo

para vinhos tintos.

+ 0,13 g/L refere-se ao valor méximo para vinhos tintos e 0,18 refere-se ao valor maximo para vinhos
brancos e rosados.
50,22 g/L refere-se ao valor maximo para vinhos tintos e 0,26 g/L refere-se ao valor maximo para

vinhos brancos e rosados.

6 16 g/L refere-se ao valor minimo para vinhos brancos e rosados e 21 g/L refere-se ao valor minimo
para vinhos tintos.

Quando comparados os valores minimos e maximos, foi possivel observar que
alguns parametros ficaram fora dos limites da legislacéo brasileira. A Argentina ficou
fora nos parametros: Acucares Redutores, Cloretos, e Grau Alcodlico, para as duas

variedades. O Chile ficou em Acucares Redutores, Cloretos, Extrato Seco Reduzido,
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e Grau Alcodlico para as duas variedades. Ja a Bulgéaria e a Roménia ficaram fora dos
parametros Acucares Redutores e Grau Alcodlico.
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6. CONCLUSAO

As menores variacdes encontradas na variedade Cabernet Sauvignon foram
nos parametros de Extrato Seco Reduzido e Grau Alcodlico, nos paises, entre as
comparacdes com o Brasil e na comparacéao entre todos, ja a maior foi identificada em
Cloretos.

Na variedade Chardonnay, a menor variacao foi no parametro Grau Alcodlico
e a maior igualmente foi em Cloretos.

Comparando-se as legislacbes estudadas, destaca-se que a legislacao
brasileira é a mais completa entre todos os paises estudados, e que 0s principais
parametros que ficaram destoantes, identificados em todos os paises estudados,

foram: Agucares Redutores, Extrato Seco Reduzido e Grau Alcodlico.
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