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RESUMO 

 

 

As análises físico-químicas em vinhos são necessárias para o acompanhamento da maturação 

da uva, verificação do potencial enológico, acompanhamento da fermentação e controle de 

qualidade do vinho, as quais devem seguir os padrões de identidade e qualidade definidos pelo 

Ministério da Agricultura para que o vinho possa ser comercializado e consumido. Existem 

diferentes metodologias de análises que podem ser realizadas, desde os métodos clássicos 

preconizados pelo Ministério da Agricultura e OIV (Organização Internacional da Uva e do 

Vinho), e adaptados, como também métodos que utilizam equipamentos mais modernos, semi 

automatizados ou automáticos. 

Com isto surge a preocupação em verificar a confiabilidade destes diferentes métodos de 

análise físico-químicas, que são mais rápidos, porém muitas vezes com um custo inviável para 

pequenas vinícolas. 

Buscando assegurar a eficácia de diferentes métodos de análises físico-químicas e sua 

confiabilidade foram realizadas análises em vinhos de acidez total, acidez volátil, teor 

alcoólico, pH, densidade e açúcar redutor, de acordo com metodologias oficiais de análise do 

Ministério da Agricultura e utilizando-se o destilador eletrônico titulador automático balança 

hidrostática e Wine Scan. 

As análises mostram que todas as amostras realizadas estão dentro dos padrões de identidade e 

qualidade preconizados pelo Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA). 

Porém estas possuem um parâmetro/comportamento distinto, onde partes dos resultados foram 

diferentes entre as metodologias utilizadas. 

Os resultados obtidos mostram que o mais coerente seria a repetição e alternância entre as 

metodologias, a fim de assegurar as variáveis que podem acontecer. A partir disto têm-se uma 

estratégia para um contínuo controle das análises físico-químicas, sendo possível corrigir erros 

ou ajustar as curvas de calibração dos equipamentos a partir de outros comparativos de análises, 

para obter-se os resultados mais confiáveis possíveis. 

 

Palavras-Chave: diferenciação, métodos, análises, comparação. 



ABSTRACT 

 

 

Physicochemical analyzes on wines are necessary to monitor grape maturation, verify 

oenological potential, monitor fermentation and control wine quality, which must follow the 

identity and quality standards defined by the Ministry of Agriculture so that the wine can be 

sold and consumed. There are different analysis methodologies that can be carried out, from 

the classic methods recommended by the Ministry of Agriculture and OIV (International Grape 

and Wine Organization), and adapted ones, as well as methods that use more modern, semi-

automated or automatic equipment. 

With this comes the concern in verifying the reliability of these different physical-chemical 

analysis methods, which are faster but often at an unfeasible cost for small wineries. 

Seeking to ensure the effectiveness of different physical-chemical analysis methods and their 

reliability, analyzes were carried out on wines of total acidity, volatile acidity, alcoholic 

content, pH, density and reducing sugar, in accordance with official analysis methodologies 

from the Ministry of Agriculture and using The electronic distiller, automatic titrator, 

hydrostatic balance and Wine Scan. 

The analyzes show that all samples taken meet the identity and quality standards recommended 

by the Ministry of Agriculture, Livestock and Supply (MAPA). However, these have a 

different parameter/behavior, where part of the results were different between the 

methodologies used. 

The results obtained show that the most coherent option would be to repeat and alternate 

between methodologies, in order to ensure the variables that may occur. From this, we have a 

strategy for continuous control of physical-chemical analyses, making it possible to correct 

errors or adjust equipment calibration curves based on other comparative analyzes, to obtain 

the most reliable results possible. 

 

Keywords: differentiation, methods, analysis, comparison. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

Consumidores de vinhos buscam sempre sua plena qualidade, com isto, é essencial que 

os vinhos estejam dentro dos parâmetros físico-químicos exigidos pela legislação brasileira. 

Estes parâmetros são indispensáveis para avaliar seu estado atual e seu potencial no momento 

da fermentação. 

Dentre as análises mais utilizadas para o controle de qualidade do vinho, podemos 

destacar: a acidez total, pH, álcool, açúcares redutores e acidez volátil. Devido a isso, o presente 

trabalho visa realizar análises físico-químicas através de métodos oficiais e alternativos para 

verificar sua confiabilidade e eficácia. 

Algumas análises físico-químicas, as clássicas, geralmente necessitam de um período 

maior para se realizar, logo também podemos contar com equipamento Gibertini® e também 

o Wine Scan (WS), a qual utiliza a tecnologia de Infravermelho por Transformada de Fourier 

(FTIR). 

A linha Gibertini conta com um destilador enológico Super D.E.E, titulador automático 

e balança hidrostática. Estes equipamentos permitem resultados confiáveis, precisos e com um 

menor tempo de análise, com eles é possível realizar as análises de acidez total, acidez volátil, 

anidridro sulfuroso total e livre, grau alcoólico, ºBrix, densidade e extrato seco. 
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2 OBJETIVOS 

 

 

2.1 Objetivos gerais 

 

Comparar as análises físico-químicas de vinhos através de três metodologias diferentes 

de forma manual e com o uso de equipamentos eletrônicos. 

 

2.2 Objetivos específicos 

 

● Realizar análises físico-químicas de diferentes vinhos utilizando titulação clássica. 

● Realizar análises físico-químicas de diferentes vinhos utilizando equipamentos 

eletrônicos da Gibertini. 

● Realizar análises físico-químicas de diferentes vinhos utilizando equipamento Wine 

Scan. 

● Comparar os dados obtidos através das três metodologias de análise. 
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3 REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 

3.1 Contextualizações gerais 

 

O vinho quanto a sua composição química é uma solução ácida, com teor alcoólico de 

7% a 22% em volume, contando com centenas de substâncias orgânicas e minerais em 

quantidades mínimas. Essa mistura complexa de compostos é responsável pela cor, aroma e 

sabor, e estes, contribuem para a evolução e qualidade da bebida (BORGES, 2008; SUMBY et 

al., 2010). 

Os atributos sensoriais são determinados pelos compostos químicos, e estes, quando 

quantificados são capazes de determinar a qualidade dos vinhos, permitindo a verificação da 

aptidão comercial dos produtos, estando sua composição dentro dos  limites estabelecidos 

pela legislação (RAPOSO, et al., 2018; CASTILHOS; DEL BIANCHI, 2011; BRITO et al., 

2020). 

Para a comercialização dos vinhos, as análises físico-químicas devem seguir as 

instruções e legislações do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA), seja 

para garantir a segurança e distribuição no comércio, seja para acompanhamento da fermentação 

ou qualidade dos vinhos. Esses padrões se baseiam na Organização Internacional da Uva e do 

Vinho (OIV) e são adotados pelo mundo todo. 

 

3.2 Legislações Vitivinícola 

 

As metodologias utilizadas para verificação dos parâmetros e compostos presentes no 

vinho foram realizadas de acordo com o Ministério da Agricultura (MAPA), método clássico 

(Rizzon), e com auxílio de equipamentos eletrônicos Gibertini, e equipamento eletrônico Wine 

Scan, porém este não está listado como metodologia oficial para análise físico-química. 

 

3.3 Métodos utilizados 

 

 

3.3.1 Métodos realizados manualmente (Rizzon, 2010) 

 

As análises clássicas seguem uma determinação conhecida há muito tempo, a qual são 

exigidas e fundamentais para o controle de qualidade, e também para verificar quaisquer 
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alterações que podem ocorrer durante o processamento da uva dentro da cadeia produtiva do 

vinho (Rizzon 2010). 

 

3.3.2 Gibertini® 

 

O aparelho destilador Super D.E.E. (Distillatore Elettronico Enoquimico) (Figura 1), 

tem o mesmo princípio de um destilador tradicional, mas que possui um sistema de aquecimento 

com dois eletrodos colocados no interior da ampola de destilaç ão, vindo a utilizar a formaç ão 

de um circuito de corrente colocando a amostra em temperatura de ebuliç ão em poucos 

minutos. Possuem duas colunas, uma para destilaç ão da amostra que é utilizada tanto para 

destilação do álcool como da acidez volátil e anidrido sulfursoso total e outra coluna por onde 

passa a água que auxilia na destilação (MARTINS, 2007). 

Figura 1 - Destilador eletrônico Super DEE Gibertini 
 

Fonte: Autor, 2024. 

 

Além do destilador enológico, a linha Gibertini possui um titulador automático (Figura 

2), para titulação das análises de acidez total, acidez volátil, anidrido sulfuroso total e anidrido 

sulfuroso livre, o qual é constituído por um conjunto de soluções utilizadas nas titulações que 

são movidas por bombas peristálticas. Além deste equipamento é utilizada uma balança 

hidrostática (Figura 3), para medida do grau alcoólico, densidade, ºBrix e extrato seco. 
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Figura 2- Titulador automático (Quick) 
 

Fonte: Autor, 2024 

 

 

Figura 3 - Balança hidrostática 
 

Fonte: Autor, 2024. 

 

3.3.3 Wine Scan 

 

O WineScan (Figura 4) é um prático analisador de vinho seja para uma análise rápida 

e com múltiplos parâmetros de mosto, mosto em fermentação e vinho acabado. 
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O equipamento utiliza a tecnologia de Infravermelho por Transformada de Fourier 

(FTIR), possuindo um interferômetro que coleta os dados e analisa vários parâmetros em 

segundos, no qual promove vibrações nas cadeias e grupos químicos das moléculas que 

constituem o vinho e resultam nos dados das análises . Uma boa alternativa para as vinícolas, 

laboratórios e centros de pesquisa, onde as análises físico-químicas são corriqueiras, podendo 

assim o pleno acompanhamento de todos os processos durante a elaboração dos produtos até a 

estocagem (FERREIRA et al., 2009; MOREIRA et al., 2002). 

Nesta técnica utiliza-se um limitador na faixa de comprimento para evitar absorção de 

água e define-se o valor de comprimento de onda entre 1.447 a 1.887 cm -1 e 2.971 a 3.696 cm-

1, para evitar que ruídos possam interferir nos cálculos (LACHENMEIER, 2007). 

Romera-Fernandez et al. (2012) relata sobre as vantagens dessa técnica, como o tempo 

de apuração dos resultados, assim como não necessitar de diversos reagentes, as desvantagens 

se tornam pelo custo do equipamento. 

 

Figura 4 - Equipamento Wine Scan 
 

Fonte: Autor, 2024 

 

 

3.4 Análises físico-químicas 

 

 

3.4.1 Grau Alcoólico 

 

O etanol do vinho, proveniente da fermentaç ão alcoólica do aç úcar do mosto, necessita 

de 16 a 18 g.L-1 de aç úcar para produzir durante a fermentaç ão alcoólica 1% no volume de 

álcool. 
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Segundo os padrões de identidade da legislação brasileira (BRASIL, 2018) IN nº 14 de 

08/02/2018 a graduação alcoólica de um vinho de mesa ou vinho fino deve estar entre 8,6 e 

14,1 % v/v, já um vinho nobre tem seu valor entre 14,1 a 16 % v/v. 

Os mostos devem conter 180, 226 e 288 g.L-1 de aç úcar para obter, ao final da fermentaç 

ão, uma graduaç ão alcoólica de , 10, 12,6 e 14 % v/v de etanol (RIBÉREAU – GAYON, 2003). 

Quanto à conservaç ão dos vinhos, em pipas de madeira, pode ocorrer uma ligeira 

evaporaç ão, a qual conduz a uma diminuiç ão do grau alcoométrico da ordem dos 0,2% vol., 

por ano (Delanoe et al., 1987). 

 

3.4.2 Acidez Total (AT) 

 

É a soma dos ácidos tituláveis do vinho: tartárico, málico, lático, succínico e cítrico, e 

tem papel fundamental na qualidade do vinho, pois conserva os aromas, além de proporcionar 

organolepticamente frescor ao vinho. Segundo os padrões de identidade da legislação brasileira 

(BRASIL, 2018) IN nº 14 de 08/02/2018, a acidez total deve estar entre 40 e 130 meq.L-1. 

Geralmente, os vinhos tintos apresentam teores de acidez total mais baixo, comparado aos 

vinhos brancos (RIZZON et al., 2003). 

Os principais ácidos orgânicos do vinho provenientes da uva são: o tartárico, málico e 

cítrico; e os provenientes da fermentação são o succínico, láctico e acético. 

 

3.4.3 Acidez volátil (AV) 

 

 

Constituída de ácidos voláteis do vinho, sendo o ácido acético o componente principal, 

o baixo teor deste indica boa sanidade e um vinho de qualidade. Segundo a Legislaç ão 

Brasileira IN nº 14 de 08/02/2018 é permitido no máximo 20 meq.L-1 de acidez volátil corrigida 

ou 1,2 g.L-1 em ácido acético (BRASIL, 2018). 

Os vinhos novos contém acidez volátil mínima, que foi produzida na fermentaç ão 

alcoólica e na malolática. A partir daí, pode ter uma elevaç ão significativa a partir dessas alteraç 

ões, principalmente devido a bactérias acéticas (DE ÁVILLA, 2002). 
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3.4.4 PH 

 

 

O pH corresponde à concentração de íons de hidrogênio dissolvida na amostra, 

conforme, é importante, pois determina a resistê ncia do vinho à alteraç ões microbianas, 

intensidade da cor, sabor e também o potencial de oxi-reduç ão (DE ÁVILLA, 2002). 

Além de agir sobre a taxa de SO2 livre e combinado, pois quanto mais baixo for o pH, 

maior a fraç ão livre de SO2, assim, vinhos com pH 3,4 apresentam melhor resistência à 

contaminações bacterianas que outros com pH 3,8. 

 

3.4.5 Açúcar Redutor 

 

Os açúcares redutores, nos vinhos secos, representam os resíduos da fermentação 

alcoólica. Por ocasião da fermentação alcoólica, todo o açúcar deve ser transformado em álcool 

pelas leveduras, não sobrando residual no vinho (RIZZON et al., 2010). 

A quantidade restante de açúcares redutores no vinho, após a fermentação, exercerá 

grande influência sobre a evolução da qualidade do produto final. A uva contém traços de alguns 

açúcares não fermentescíveis, cerca de 1g/L, e que se encontram no vinho, são as pentoses, das 

quais, as principais são a arabinose e a xilose. 

Por causa desses açúcares, jamais a dosagem de açúcares redutores é zero, no vinho 

seco, seu teor situa-se entre 1 e 2 g/L. Segundo os padrões de identidade da legislação brasileira 

(BRASIL, 2018) IN nº 14 de 08/02/2018, o padrão máximo para um vinho seco é de 4 g/L. 

 

3.3.6 Densidade 

 

 

Refere-se à massa volumétrica do mosto, através da análise de densidade, é uma 

importante análise para o acompanhamento da fermentaç ão alcoólica. 

A densidade varia em funç ão do extrato seco, do teor de aç úcar e do grau alcoólico. 

(MARTINS, 2007). 

A densidade do mosto diminui progressivamente até entre 0,992 e 0,998, ou seja, a 

glicose está sendo consumida e consequentemente álcool produzido (DE ÁVILLA, 2002). 
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4. MATERIAIS E MÉTODOS 

 

4.1 Amostras de vinhos 

 

Os vinhos finos produzidos na região da campanha gaúcha, utilizados para realização 

das análises físico-químicas, foram elaborados na Universidade Federal do Pampa, 

provenientes das uvas do vinhedo experimental e vinhos doados pela IP Campanha. 

 

4.2 Análises Físico-Químicas 

 

As análises físico-químicas dos vinhos foram realizadas em duplicata. Determinou-se o 

teor de álcool (% v/v), acidez volátil (AV) (meq.L-1), acidez total (AT) (meq.L-1), pH , 

densidade e açúcar redutor, conforme IN nº 24 de 08/09/2005 (Brasil, 2005) e Embrapa Uva e 

Vinho (Rizzon, 2010). As análises foram realizadas manualmente (RIZZON, 2010) e com 

equipamentos semi-automatizado (Gibertini®) e Wine Scan (automatizado). 

 

4.2.1 Açúcar Redutor 

 

O açúcar redutor foi definido pelos seguintes métodos: 

- Determinação pelo método WineScan 

- Determinação pelo método Rizzon: 

Os açúcares totais (g.L-1) foram quantificados através do método de Fehling. 

O procedimento divide-se em realizar a análise em duas fases, uma para titulação da 

amostra do vinho e outra para titulação em branco. Em um Erlenmeyer de 250 mL, adiciona- se 

10 mL de Fehling A, juntamente com 10mL de Fehling B e 20 mL da amostra de vinho ou água 

destilada para amostra em branco, previamente diluída pelo fator de diluição do vinho ou mosto 

para determinação do açúcar, fornecido pela tabela de metodologia para análise de vinho 

(Rizzon, 2010). 

Após fechar o Erlenmeyer com papel alumínio e deixar a amostra aquecer até a fervura 

e contar por 2 minutos. Em seguida resfriar a amostra a uma temperatura de aproximadamente 

15ºC e adicionar 10 mL de iodeto de potássio a 30%, 10 mL de ácido sulfúrico a 17% e 2 mL 

de amido a 1%. Titular com tiossulfato de sódio a 0,1N. 

O cálculo do resultado de teor de açúcares redutores totais foi expresso em g.L-1, que 

corresponde a diferença entre o número de mililitros gastos com a titulação da amostra (n'), e 
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aquele gasto com a titulação do branco (n), fornecido pela tabela de metodologia para análise 

de vinho (Rizzon, 2010). 

 

4.2.2 Álcool 

 

O álcool foi definido pelos seguintes métodos: 

- Determinação pelo método WineScan 

- Determinação pelo método Gibertini®: 

Preenche-se um balão volumétrico de 100 mL com a amostra e registra-se a temperatura 

(deve estar em aproximadamente 20ºC). Transferem-se para o balão do aparelho de destilação, 

lavando o balão três vezes com aproximadamente 10 mL de água de cada vez e introduzindo 

essas porções de água no balão de destilação, adicionam-se 7 gotas de anti espumante e 10 mL 

de solução de hidróxido de cálcio 120 g/L. Após a destilação da amostra, recolhe-se o destilado 

no balão volumétrico e completa-se com água destilada até o menisco. Após, é realizada a 

medida na balanç a Hidrostática Super Alcomat Gibertini. 

- Determinação pelo método Rizzon: 

Para análise do teor alcoólico destilou-se 200 ml da amostra do vinho em aparelho de 

destilaç ão simples de acordo com a (Figura 5), adicionam-se 7 gotas de anti espumante e 10 

mL de solução de hidróxido de cálcio 120 g/L, e recolheu-se 160 ml da amostra, completando-

se com água destilada até o menisco e realizou-se leitura direta do destilado em uma proveta 

com o auxílio de um alcoômetro Gay-Lussac. 

 

Figura 5 - Sistema de destilação simples para álcool 
 

Fonte: Autor, 2024. 
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4.2.3 Acidez total 

 

A acidez total (AT), foi definida pelos seguintes métodos: 

- Determinação pelo método WineScan 

- Determinação pelo método Gibertini®: 

É transferido 10 mL da amostra para um bequer de 250 mL e adicionado 100 mL de 

água destilada. É inserido a barra magnética no bequer e levado ao titulador Quick para a leitura 

da AT. Como os resultados foram expressos em g/L, para conversão dos resultados em meq.L-

1 é dividido o resultado por 0,075. 

- Determinação pelo método Rizzon: 

Medem-se 5 ml de vinho em um erlenmeyer, adicionando-se 100 mL de água destilada 

e 3 gotas de azul de bromotimol e titula-se com hidróxido de sódio (NaoH 0,1N), até o 

aparecimento de uma coloraç ão azul. Os resultados são expressos em (meq.L-1), e calculados 

através da fórmula: 

AT= n1 x N x 100 

V 

 

 

4.2.4 Acidez volátil 

 

A acidez volátil (AV), foi definida pelos seguintes métodos: 

- Determinação pelo método WineScan 

- Determinação pelo método Gibertini®: 

Consiste em adicionar 20 mL de vinho no balão de destilação Gibertini e com o uso de 

vapor de água todos os ácidos volatilizados presentes na amostra foram carregados e 

condensados em coluna com fluxo de água corrente. É recolhido 250 mL da amostra e, inserido-

se a barra magnética no Erlenmeyer, leva-se ao titulador Quick para a leitura da AV. 

Como os resultados foram expressos em g.L-1, para conversão dos resultados em 

meq.L-1 divide-se o resultado por 0,06. 

- Determinação pelo método Rizzon: 

Para esta análise destilou-se 10 mL da amostra do vinho em aparelho de destilaç ão 

fracionado, de acordo com a Figura 6. Para a titulaç ão recolhe-se 100 mL do destilado em um 
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erlenmeyer, adiciona-se 3 gotas de azul de fenolftaleína e titula-se com hidróxido de sódio 

0,1N, até o aparecimento de uma coloraç ão rosa. 

Os resultados são expressos em (meq.L-1). O cálculo da acidez volátil bruta (meq.L-1) 

foi calculado segundo a fórmula: 

AV= n1 x N x 100 

V 

 

 

Figura 6 - Sistema de destilação fracionada 

 

Fonte: Autor, 2024. 

 

 

4.2.5 pH 

 

O pH, foi definido pelos seguintes métodos: 

- Determinação pelo método WineScan 

- Determinação pelo método Rizzon: 

 

O pH foi determinado usando medidor de pH com leitura digital, com ajuste de 

temperatura para 20 ºC. 

https://d.docs.live.net/479375d45551ad8d/%C3%81rea%20de%20Trabalho/template-trabalhos-academicos-unipampa-2023-1.doc#_Toc160388540
https://d.docs.live.net/479375d45551ad8d/%C3%81rea%20de%20Trabalho/template-trabalhos-academicos-unipampa-2023-1.doc#_Toc160388540
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4.2.6 Densidade 

 

A densidade, foi definida pelos seguintes métodos: 

- Determinação pelo método WineScan 

- Determinação pelo método Gibertini®: 

Transfere-se a amostra de vinho para a balanç a Hidrostática Super Alcomat Gibertini, onde o 

mesmo após a estabilização realiza a leitura. 

- Determinação pelo método Rizzon: 

Princípio de aerometria, o procedimento é feito com um densímetro, onde a amostra é colocada, 

com uma temperatura de 20ºC em uma proveta graduada de 250 ml. O densímetro (0,900 à 

1.000) é introduzido na proveta, após se estabilizar, faz-se a leitura direta da densidade indicada 

pelo densímetro. 

 

4.3 Análises estatísticas 

 

Foi realizada uma análise de variância (ANOVA), com 5% de probabilidade 

(TUKEY), utilizando software STATISTIX 7.0. 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

De acordo com a Tabela 1 descrito abaixo, os resultados mostraram que as análises e 

metodologias, possuem um parâmetro/comportamento distinto, onde partes dos resultados 

coletados coincidem estatisticamente com as diferentes metodologias utilizadas. 

Tabela 1 - Resultado das análises sob diferentes metodologias. 

 

Amostra ID AcV 

mEq/L 

AcT 

mEq/L 

pH Açúcar 

Redutor 

Álcool % 

v/v 

Densidade 

g/cm3 

1 G 13,00 a 93,53 ab N/A N/A 13,27 a 0.9936 a 

1 WS 11,00 a 97,00 a 3,55 b 2,83 b 13,50 a 0.9930 b 

1 R 9,16 a 90,00 b 3,82 a 3,41 a 12,80 b 0.9900 c 

CV (%)  9,61 1,29 0,17 0,20 0,76 0,00 

2 G 10,58 a 89,00 a N/A N/A 12,20 c 0.9936 a 

2 WS 5,00 c 82,66 a 3,40 b 2,25 a 12,60 a 0.9930 b 

2 R 8,50 b 95,00 a 3,83 a 2,61 a 12,30 b 0.9900 c 

CV (%)  5,69 5,65 0,17 8,93 0,07 0,01 

3 G 12,83 a 74,20 b N/A N/A 12,00 b 0.9913 a 

3 WS 9,00 b 71,33 b 3,47 b 0,50 b 12,05 b 0.9907 b 

3 R 5,02 c 80,00 a 3,60 a 1,20 a 12,45 a 0.9890 c 

CV (%)  0,1 0,97 0,69 16,4 0,48 0 

4 G 4,25 b 104,07 b N/A N/A 12,12 b 0.9924 a 

4 WS 1,67 c 101,33 c 3,18 b 0,95 b 12,15 b 0.9917 b 

4 R 6,00 a 108,00 a 3,48 a 2,21 a 12,45 a 0.9900 c 

CV (%)  1,72 0,16 0,18 3,88 0,5 0 

5 G 12,00 a 110,13 a N/A N/A 12,04 b 0.9949 a 

5 WS 6,67 b 101,33 b 3,45 b 1,65 b 12,00 b 0.9943 b 

5 R 8,00 b 108,00 a 3,67 a 2,49 a 12,25 a 0.9910 c 

CV (%)  6,12 0,61 0 14,07 0,39 0 

6 G 13,08 a 77,60 ab N/A N/A 12,81 a 0.9943 a 

6 WS 6,66 c 73,33 b 3,66 b 2,55 b 12,70 a 0.9941 b 

6 R 10,00 b 83,00 a 3,78 a 3,32 a 12,85 a 0.9910 c 

CV (%)  0,62 1,86 0,16 2,25 0,96 0 
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Tabela 1 – Resultado das análises sob diferentes metodologias (continuação). 

 

Amostra ID AcV 

mEq/L 

AcT 

mEq/L 

pH Açúcar 

Redutor 

Álcool % 

v/v 

Densidade 

g/cm3 

7 G 12,67 a 110,80 a N/A N/A 11,12 b 0.9923 a 

7 WS 3,33 c 104,00 b 3,04 b 0,55 b 11,10 b 0.9917 b 

7 R 7,00 b 112,00 a 3,29 a 3,32 a 12,45 a 0.9900 c 

CV (%)  1,77 1 0,27 3,41 0,35 0 

8 G 6,83 a 84,30 b N/A N/A 11,39 b 0.9911 a 

8 WS 3,33 c 86,67 b 3,07 b 0,10 b 11,60 b 0.9906 b 

8 R 6,00 b 93,00 a 3,15 a 1,19 a 12,5 a 0.9871 c 

CV (%)  0,1 1,13 0,28 18,99 0,73 0,01 

 
G: Gibertini, WS: Wine Scan, R: Rizzon. 

*N/A: Não se aplica. LEGENDA 

 

 

Para a amostra 1, obteve-se equivalência entre a metodologia Gibertini e Wine Scan 

para determinação de acidez volátil AV, com um coeficiente de variação CV de 9,61%. Para 

análise de acidez total AT a metodologia Gibertini por vez coincide estatisticamente com Wine 

Scan WS e também Rizzon, com o CV 1,2%. Para determinação do álcool as análises 

metodológicas entre Gibertini e WS se equivalem com um CV de 0,76 %. 

Para a amostra 2, para o índice de AT as três metodologias se equivalem sendo 

Gibertini, WS e Rizzon com o CV de 5,65%. Para determinação de açúcar redutor, obteve-se 

equivalência entre as metodologias WS e Rizzon, com o CV de 8,93%. 

Para a amostra 3, para determinação de AT e álcool as metodologias entre Gibertini e 

WS se equivalem com um CV de 0,97 e 0,48% respectivamente. 

Para a amostra 4, obteve-se equivalência entre as metodologias Gibertini e WS, para o 

índice de álcool, com o CV de 0,5%. 

Para a amostra 5, obteve equivalência entre a metodologia WS e Rizzon para AV com 

o CV de 6,12%, entre Gibertini e Rizzon para AT com CV de 0,61 % e álcool entre metodologia 

Gibertini e WS com o CV de 0,39%. 

Para a amostra 6, a metodologia Gibertini se equivale tanto para WS e respectivamente 

Rizzon, para determinação de AT, com o CV de 1,86%. Para análise de álcool as três 

metodologias se equivalem com o CV de 0,96%. 
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Para a amostra 7 obteve equivalência entre a metodologia de Gibertini e Rizzon para 

índice de AT com o CV de 1%. Já para análise de álcool as metodologias se equivalem para 

Gibertini e WS com o CV de 0,35%. 
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Para a amostra 8 obteve equivalência entre a metodologia de Gibertini e WS para 

índice de AT e álcool com um CV de 1,13 e 0,73% respectivamente. Para esta amostra também 

se obteve o maior CV, com o percentual de 18,99%. 

Se analisarmos os resultados entre si, aquele que obteve uma média mais próxima em 

todas as análises foi os obtidos através do Wine Scan (WS). Isto se deve ao processo de 

padronização que o aparelho possui e pouca influência do analista no preparo da amostra, 

fazendo com que este obtenha uma consistência nos resultados e um coeficiente de variação 

menor que os demais métodos de referência. 

A tecnologia de equipamentos como WS e Gibertini® possuem um diferencial, pois 

conseguem, por meio de uma equação e compensação, reconciliar a temperatura dando uma 

análise mais representativa. 

De um modo geral, embora os coeficientes de variação entre as distintas metodologias 

sejam relativamente baixos, alguns resultados de algumas análises mostram diferenças 

significativas entre os 3 métodos utilizados, esta divergência de resultados se torna um pouco 

preocupante. 

O método do Wine Scan, embora não seja um método oficial, é utilizado por algumas 

vinícolas e empresas de pesquisa, já os métodos de análises realizados com os equipamentos da 

Gibertini e os métodos utilizados por Rizzon, estão de acordo com os métodos oficiais do 

MAPA e OIV e, portanto não poderiam ter diferenças significativas. 

Cesca (2009) realizou pesquisa comparativa entre laboratórios que utilizavam métodos 

titulométricos para avaliação de açúcares em vinhos e encontrou teor de açúcares totais variando 

entre os laboratórios de 1,65 g.L-1 a 4,49 g.L-1 para a mesma amostra, avaliada por licor de 

Fehling, evidenciando a inexatidão do método titulométrico. 

Alguns resultados, também de análises físico-química demonstrada por Correia (2011) que 

comparou a metodologia clássica e a FTIR pelo equipamento WS Sistema Bacchus em vinhos, 

constatou que os resultados foram estatisticamente diferentes. Ele cita que é importante a 

verificação e calibração dos equipamentos que utilizam a metodologia FTIR para a realização 

das análises físico-químicas, logo, a precisão dos dados se dá pela utilização de cálculos 

matemáticos. 

A calibração corresponde à aplicação de uma curva específica, com o intuito de 

identificar e relacionar a informação disponível com os valores espectrais da amostra, com um 

parâmetro físico-químico em estudo. 

O cálculo e seleção de filtros para cada parâmetro é automaticamente realizada pelo 

software padrão (Foss Integrador), disponibilizado pelo fornecedor do equipamento, já os 
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pontos dos espectro são definidos como filtros e selecionados como uma função estatística de 

cada componente (URBANO-QUADRADO et al., 2004; PATZ et al., 2004). 
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6 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

Foi observado que todas as amostras realizadas estão dentro dos padrões de identidade 

e qualidade preconizados pelo Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA). 

Dentre as análises realizadas, observa-se que a metodologia do WS obteve uma média 

padrão muito próxima entre as análises, mostrando uma garantia de precisão. 

A média de regularidade foi seguida pelo método Gibertini® e respectivamente 

metodologia clássica Rizzon (2010). 

Observa-se que é um dos fatores essenciais para que as análises ocorram da melhor 

maneira possível. 

● Fator humano: mesmo que não ocorram erros, existe a possibilidade da limitação 

pessoal, por exemplo, na dificuldade de visualização do ponto de viragem de alguns 

indicadores, ou quando a mesma pessoa executa um procedimento analítico diversas vezes 

consecutivo, pode haver variações nos dados obtidos, ou quando se analisa a mesma 

amostra, levando os resultados de igualdade. 

● Condições Equipamento: é essencial, antes da realização de qualquer análise físico- 

química, que seja feito o protocolo de calibração dos equipamentos utilizados, e também a 

conferência do uso e funcionamento correto do mesmo, além da verificação dos reagentes 

utilizados, de modo que estes indicadores e soluções sejam preparados de maneira correta e 

tenha seu armazenamento adequado. A vidraria utilizada para preparo e coleta das análises, 

também pode vir a ser um fator determinante, assim como, a lavagem em excesso ou 

insuficientemente da mesma. 

● Condições de temperatura: O contínuo ajuste e controle da temperatura da amostra 

durante o processo da metodologia é um fator muito importante no decorrer das análises 

físico-químicas, principalmente para não ter prejudicado sua eficácia. 

A frequência e fluxo de análises físico-químicas dentro de uma linha de produção sejam 

para manter um parâmetro de qualidade, frente aos custos destas, muitas vezes se torna algo 

limitante para vinícolas de pequeno porte. 

A melhor maneira para evitar essa diferença dos resultados seria utilizar a mesma 

metodologia para a amostra, a fim de reduzir os índices de variância entre a mesma amostra, e 

somente quando apresentar alguma divergência realizar o procedimento com uma metodologia 

diferente a fim de comparar se a mesma apresenta-se em um índice aceitável e próximo

 com a referência necessária. 
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