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RESUMO

Avaliaram-se 172 vinhos brancos de diferentes paises
com o objetivo de determinar a influéncia do pais
produtor na concentracio de cloretos. A analise de
cloretos, realizada pelo Laboratério de Bebidas de
Origem Vegetal do Espirito Santo (Labeves), foi feita
pelo método potenciométrico, no qual a dosagem ¢ feita
diretamente na amostra, utilizando-se um eletrodo de
Ag/AgCl. Organizaram-se os dados coletados para teor
de cloretos, presentes nos certificados de analise emitidos
pelo Labeves, de forma a compor um banco de dados
onde os vinhos foram discriminados conforme o pais
de origem. Austrilia e Argentina foram os paises que
apresentaram maior concentrac¢io de cloretos. Conclui-
se que o pais produtor tem influéncia na concentracgio
de cloretos em vinhos brancos.
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INTRODUCAO

O vinho branco ¢ obtido através de uvas que podem
ser brancas ou tintas desde que as peliculas ndo entrem em
contato com o mosto, ou seja, o tempo de maceraggo deve ser
curto, no caso das brancas, ou ndo haver maceragdo no caso
das tintas (Alves, 2009).

As principais substancias que constituem o vinho sdo
os agucares, alcoois, acidos organicos, sais de acidos minerais
e organicos, compostos fenolicos, substancias nitrogenadas,
pectinas, compostos volateis e anidrido sulfuroso (Souza et al.
2006; Ali et al., 2010). Esta composi¢go e, consequentemente,
as caracteristicas sensoriais, atribuidas aos vinhos sofrem
variagdo de acordo com o solo, clima, agua, variedade da
uva, manejo agronomico e protocolo de vinificagdo da regido
vinicola em que as uvas sao plantadas (Andrade et al., 2008).
Assim, a partir destes fatores, diversos vinhos podem ser
elaborados, todos com caracteristicas proprias e diferentes
entre si (Guerra ef al., 2003; Lee et al., 2006).

A combinagdo Unica de clima, topografia, solo,
manejo agrondmico e protocolo de vinificagdo ¢ conhecida
como terroir. Este terroir modela o carater das vinhas que
ali crescem e das uvas que elas produzem. Mesmo que os
processos de elaboragdo sejam rigorosamente idénticos, ¢é
impossivel elaborar um vinho igual ao outro, seja a partir de
uvas de diferentes origens ou de safras distintas. (Guerra et
al., 2003; Leeuwen et al., 2004; Sanchéz & Dokoozlian, 2005
citado por Chavarria et al., 2008; Adams et al., 2009; Zsofi et
al., 2009).

Como as propriedades quimicas e fisicas do solo
afetam a nutricdo da vinha e a composicio da fruta, elas
impactam diretamente as propriedades dos vinhos. A industria
do vinho tem, entdo, interesse no efeito do ferroir sobre as
caracteristicas de frutas e vinhos e, em particular, na influéncia
do tipo de solo e seus minerais (Mackenzie & Christy, 2005;
Andres-de-Prado et al., 2007).

Dentre os componentes quimicos, os que interferem
na caracterizacdo de uvas e vinhos, tanto no plano quimico
quanto sensorial, s3o os elementos minerais, acidos organicos
e compostos fendlicos (Guerra et al., 2003).
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Os elementos minerais encontrados nas uvas € nos
vinhos sdo absorvidos do solo por meio do sistema radicular
da videira. Encontram-se, principalmente, nas cascas,
sementes e parede celular da polpa da uva. A composigao
mineral do vinho reflete a sua origem e percurso particulares,
sendo, por isso, singular e identificadora, contribuindo de
forma substancial para as caracteristicas sensoriais, com
influéncia na cor, limpidez, gosto e aroma (Rizzon, 2005).

O teor destes minerais ¢ variavel em cada regido
de cultivo, sendo dependente do solo, do clima, da
variedade, do porta-enxerto, das adubacdes realizadas e dos
tratamentos fitossanitarios (Rizzon, 2005).

O vinho contém de 2 a 4 g.L'! de sais de acidos
minerais ¢ alguns acidos organicos que lhe conferem o
gosto de salgado, principalmente os cloretos (Walker ef al.
2003; Maltman, 2013).

Porém, em concentra¢des que vdo de moderadas a
grandes, cloreto e sddio geram no vinho um gosto salgado
que pode causar uma rea¢ao negativa nos consumidores.
Se as concentragdes desses elementos ultrapassarem certos
limites, o vinho ndo tera permissdo para ser comercializado
em alguns paises (SaltySkin: redmostatrisk, 2011). Além
disso, em grandes concentragdes no solo, esses ions
podem prejudicar a produgdo de bagas pelas vinhas, pois
dificultam a absorc¢do de agua pelas plantas (Oliver et al.,
2013).

A legislagdo brasileira, pela Portaria N.° 229,
de 25 de outubro de 1988, originaria do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), define
que a concentragdo maxima de cloretos nos vinhos deve
ser de até 0,20 g L' expressos em cloreto de sddio (Brasil,
1988). Porém esse valor muda de acordo com a legislacao
de cada pais, como por exemplo, na Australia em que o
valor maximo de cloreto permitido ¢ de 0,607 g de cloreto
L, equivalente a 1,00g de cloreto de sodio L-'(Walker et
al.,2010).

Este trabalho teve como objetivo determinar a
influéncia do pais produtor na concentragdo de cloretos em
vinhos brancos.

MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi desenvolvido no Laboratorio de
Bebidas de Origem Vegetal do Espirito Santo (Labeves),
que ¢ integrado ao Instituto de Tecnologia da Universidade
Federal do Espirito Santo. O Labeves ¢ credenciado pelo
MAPA para realizar analises fisico-quimicas de controle
em vinhos e presta esse servico desde 2006, utilizando
as metodologias descritas no Manual de Métodos de
Analises de Bebidas e Vinagres oficializado pela Portaria
n°® 76 de 26 de novembro de 1986 (Sislegis, acesso mar.
2014). A analise de cloretos, descrita pelo manual, ¢ feita
pelo método potenciométrico, sendo os ions dosados
diretamente na amostra por potenciometria, utilizando-se
de um eletrodo de Ag/AgCl.

Os certificados de analises emitidos pelo Labeves
sdo arquivados separadamente por ano, o que possibilitou
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o levantamento dos dados obtidos ao longo dos anos de
2006 a 2013. Estes resultados foram organizados de forma
a compor um banco de dados, no qual os vinhos foram
classificados conforme o tipo de uva e o seu pais de origem.
Os dados referentes aos paises produtores e a concentragao
de cloretos foram analisados estatisticamente.

Neste trabalho foi utilizado o método de amostragem
por conveniéncia, que consiste na escolha dos elementos da
amostra que o investigador tem a sua disposi¢do. Foram
consideradas 172 amostras de vinhos brancos dos paises:
Africa do Sul (14% das amostras), Australia (5,8%),
Argentina (29%), Chile (29%), Estados Unidos (16,4%) e
Espanha (5,8%). Como a quantidade de vinhos oriundos do
Chile e Argentina era muito superior aos demais paises, foi
posto o seguinte método de amostragem: foram delimitados
a, no maximo, 50 vinhos para cada um destes dois paises
e estes vinhos foram selecionados de forma aleatéria no
banco de dados.

Para verificar se os dados de concentragao de cloretos
dos vinhos de diferentes paises apresentavam distribuicao
normal e se ndo existiam valores atipicos (outliers), que
influenciariam diretamente a média, foi aplicada analise
exploratoria dos dados. Para isso, aplicaram-se estatisticas
descritivas (para se conhecer o comportamento dos dados),
graficos do tipo Box-plot com a finalidade de se saber algo
sobre a distribui¢do dos resultados como sua assimetria,
presenga ou nado de outliers e o teste de Shapiro—Wilk para
testar a normalidade dos dados.

Em caso de distribui¢ao ndo normal, foram aplicados
testes ndo-paramétricos como o de Kruskal-Wallis
(comparagdo de mais de dois grupos). Este teste determina
se existe ou ndo diferenca estatisticamente significativa
entre os diferentes paises, porém, ele ndo indica quais
paises diferem entre si. Para identificar onde existe esta
diferenca, sdo necessarios testes de multiplas comparagdes,
que envolvem todas as comparages possiveis entre os
dados. Neste caso foi aplicado o Teste de Dunn.

RESULTADOS

Apos organizagdo do banco de dados considerando
o pais produtor e a concentragdo de cloretos dos vinhos,
foram realizadas as analises estatisticas dos resultados.
Pelas estatisticas descritivas, foram verificados grandes
desvios, em relagdo a média, na concentragdo de cloretos
(Tabela 1). Nos graficos do tipo Box-Plot observaram-se
assimetria dos dados e outliers (Figura 1). No Teste de
Shapiro-Wilk, para testar a normalidade, verificou-se que
os dados ndo apresentam distribui¢ao normal.

Por terem sido verificados grandes desvios
padrdao na concentragdo de cloretos, além de terem sido
observados assimetria dos dados, outliers ¢ que os dados
ndo apresentavam distribuicdo normal, os dados foram
analisados por testes ndo-paramétricos para comparagdo
de mais de dois grupos (Kruskall-Wallis), e por teste
de multiplas comparagdes, os quais envolvem todas as
comparagdes possiveis (Teste de Dunn).
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Figura 1 — Distribui¢@o dos cloretos segundo pais.
o: outliers moderados; *: outliers extremos

Tabela 1 — Estatisticas descritivas dos Cloretos segundo
pais.

Pais ]il:::;::a(:e Mediana  Média g.L! _Ilggz‘;i;o
Africa do 24 0,06 0,06 0,02
Sul
Argentina 50 0,12 0,12 0,07
Australia 10 0,12 0,11 0,05
Chile 50 0,06 0,06 0,02
EUA 28 0,05 0,05 0,03
Espanha 10 0,03 0,04 0,02

Tabela 2 — Resultados do teste de Kruskal-Wallis e Dunn
para os cloretos em vinhos de diferentes paises.

Paises Postos Médios
Africa do Sul 71,33b
Argentina 112,65a
Australia 126,90a
Chile 79,07b
EUA 58,13¢c
Espanha 28,35¢
p-valor (kruskal-wallis) 0, 000

Letras iguais na mesma coluna indicam que nd3o existe diferenga
significativa pelos testes de Kruskal-Wallis e Dunn.

Na comparagdo da concentragdo de cloretos em
vinhos brancos de diferentes paises (Tabela 2), segundo
resultado do Teste de Kruskal-Wallis, foi encontrada
diferenca estatisticamente significante, enquanto o Teste de
Dunn apontou que Argentina e Australia ndo diferem entre
si e possuem os maiores valores de cloretos do que os outros
quatros paises. Em seguida, encontram-se os paises Chile
e Africa do Sul, que também nio diferem entre si. Estados
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Unidos da América e Espanha também ndo apresentaram
diferenca entre si, mas apresentaram resultados com
menores valores de cloretos.

DISCUSSAO

Segundo Rizzon & Miele (2011), as diferengas
nas caracteristicas fisico-quimicas dos vinhos podem ser
devidas a muitos fatores, todas relacionadas ao solo ¢ as
condigdes climaticas, bem como pelas praticas enologicas
utilizadas durante a maturagdo da uva e o processo de
vinificagdo.

A concentrag@o de ions cloreto ¢ sddio nos vinhos
dependem, essencialmente, das condi¢des geograficas,
geologicas e climaticas no trato cultural dos vinhedos.
Como regra geral, os niveis desses ions sdo baixos, porém
o conteudo desses elementos aumenta em vinhos oriundos
de vinhedos que estio proximo ao mar. Neles, o sub-solo é,
em geral, salobro, ou ¢ feita a irrigagdo do solo arido com
agua salgada (Leske et al. 1997; OIV, 2013).

Comparagdes entre vinhos australianos e aqueles
vindos dos Estados Unidos e Europa tém revelado que
os provenientes da Australia apresentam teores mais
elevados dos sais, principalmente cloretos, do que os
vinhos provenientes dos outros paises (Leske et al. 1997).
O alto teor de sais, nesses vinhos, pode ser devido as fontes
limitadas de 4gua, geralmente altos indices de evaporagdo
e a presenca de sais dissolvidos na agua de irrigagdo, o
que vem resultando em aumento da salinidade do solo e,
consequentemente, no aumento das concentragdes desses
sais nos vinhos (Tregeagle et al., 2006; Walker et al., 2010).

Leske et al. (1997) analisaram a concentragdo
de cloretos em amostras de varias partes da Australia e
verificaram que uma grande proporgao de sucos deuva (1,5%
do total de 1214 sucos), dos quais a maioria provenientes da
regido de Padth way, onde a irrigagdo ¢ classificada como
altamente salina, estavam com concentra¢des de cloretos
acima ou similar aquelas permitidas pelo Autralian Food
Standard Code P4 (Common wealth of Australia, 1997).
Outro fator que explica a elevada concentragao de cloretos
nos sucos, levantado por Leske ef al. (1997), foi o fato de
que poucos vinhedos na Australia usavam porta-enxertos
como forma de minimizar a absor¢do de cloretos pelas
raizes, enquanto que a maioria dos vinhedos europeus os
utilizam, o que explicaria menor concentragdo de cloretos
no vinho destes paises, ja que alguns porta-enxertos tem a
capacidade de restringir a absor¢do deste ion.

Assim como a Australia, a Argentina tem
naturalmente um solo com altas concentragdes de sodio
e cloretos (Leskeet al, 1997). Seus vinhedos encontrados
na area vinicola ao norte e ao leste da cidade de Mendoza
situam-se em uma planicie situada a uma altitude entre
600 a 700 metros acima do nivel do mar. O solo pobre e
arenoso ¢ irrigado pelo rio Mendonza, o qual possui alta
salinidade (Adams et al., 2009). Essa irrigagdo com agua
salina poderia explicar o alto teor de cloretos encontrados
em alguns vinhos provenientes desse pais.
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CONCLUSAO

A concentragdo de cloretos em vinho sofre influéncia
do pais produtor e encontra-se em maiores concentragdes
nos vinhos de paises que utilizam irrigagdo com agua
salina, ou que possuem solos salobros.

Australia e Argentina se destacam como os paises
cujos vinhos brancos apresentam maiores teores de cloretos.

ABSTRACT

CHLORIDE CONTENT IN WHITE WINES FROM
DIFFERENT COUNTRIES

White wines (172 samples) from different countries
were evaluated to determine the influence of origin
in their chloride concentration. Chlorides analysis,
performed at the Laboratério de Bebidas de Origem
Vegetal do Espirito Santo (Labeves), was done using
potentiometric method, in which dosing was done
directly on the sample, using an electrode of Ag / AgCl.
A database was organized with the amount of chloride
which was used to classify wines according to its country
origin. Australia and Argentina wines presented higher
concentrations of chlorides. The origin has, thus,
influence in the chloride concentration in white wines.
Keywords: Terroir. Minerals. White wine.
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