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RESUMO
A geleia de vinho tem se destacado como um subproduto inovador, conquistando consumidores
e expandindo o mercado de conservagdo de frutas no Brasil. Este estudo visa caracterizar o
vinho utilizado na produgdo da geleia, focando em pardmetros fisico-quimicos essenciais como
teor alcodlico, solidos solluveis, pH e acidez total titulavel. A pesquisa foi realizada no
Laboratorio de Tecnologia de Frutas e Hortalicas do Instituto Federal de Sergipe, onde vinhos
tintos secos foram analisados. Os resultados mostraram um teor alcodlico de 9 oGL, sdlidos
soltiveis de 8 oBrix, pH de 3,06 e acidez total titulavel de 66 meq.L™2. O &lcool sera evaporado
durante o cozimento, preservando os compostos volateis do vinho, preservando os compostos
volateis do vinho, enquanto os solidos sollveis e a acidez garantirdo a textura e a estabilidade
da geleia. As caracteristicas do vinho indicam sua viabilidade para a producdo de geleias de
qualidade, com um sabor equilibrado. O estudo destaca a importancia da analise fisico-quimica
para otimizar a producdo de geleias e contribuir para expansdo do mercado de produtos

derivados do vinho.
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INTRODUCAO

Geleias sdo produtos elaborados a partir de frutas, inteiras ou em partes, obtidas por
coccdo e concentragdo de processos tecnoldgicos considerados seguros para a producgdo de
alimentos (Brasil, 2005). Nos ultimos anos, a geleia de vinho tem ganhado destaque como um



novo subproduto promissor, atraindo consumidores de diferentes classes sociais e sendo
amplamente utilizada tanto em pratos doces quanto salgados (Ribeiro et al., 2016).

Esse produto ndo apenas amplia as opgdes no setor alimenticio, como também
impulsiona 0 mercado de conservagdo de frutas no Brasil, com potencial para estimular
pequenas e grandes agroindustrias (Prati et al., 2004). A producéo e comercializacdo de vinhos
no Brasil vém crescendo significativamente, com a expanséo além das tradicionais vinicolas do
Rio Grande do Sul, alcangcando outras regifes do pais (Mello, 2019).

A geleia de vinho, por sua vez, € um exemplo interessante de reaproveitamento de uma
matéria-prima rica em carboidratos, proteinas e compostos bioativos (Krolow, 2005). A
elaboracdo dessa geleia envolve a evaporacdo do teor alcodlico durante o processo de cocgéo,
preservando seu sabor caracteristico e promovendo a transformacéo em um produto alimenticio
de valor agregado (Krolow, 2005). O teor alcodlico precisa ser reduzido para adequar o vinho
a producdo de geleia, enquanto o pH, acidez e solidos sollveis influenciam diretamente a
consisténcia, o dulcor e a estabilidade do produto final (Wurz, 2021). Conhecer esses
parametros € de suma importancia, pois influenciam diretamente nas caracteristicas do produto
final.

O objetivo deste estudo é realizar a caracterizacdo fisico-quimica do vinho utilizado
como matéria-prima, com énfase nos parametros de teor alcoolico, sélidos soltveis, pH e
acidez, visando a posterior producédo de geleias.

METODOLOGIA

Os vinhos escolhidos que foram caracterizados e posteriormente serdo utilizados na
producdo da geleia, sao do tipo “tinto seco” e oriundo das apreensdes da Receita Federal do
Brasil. Os vinhos apreendidos pela Receita Federal do Brasil foram frutos de contrabando pela
sonegacéo de impostos de importacéo e invasao de divisas, mas todos em condicGes higiénico-
sanitarias favoraveis e sem a presenca de substancias estranhas ou toxicas. As analises fisico-
quimicas foram realizadas no Laboratorio de Tecnologia de Frutas e Hortalicas do Instituto
Federal de Sergipe -IFS, campus Séo Cristévao. As analises realizadas foram: teor alcodlico,
solidos soluveis, pH e acidez total titulavel. O valor estimado equivale a média de trés

medicdes, ou seja, em triplicata.
Teor Alcoodlico

Para a realizacdo da andlise do teor alcoolico utilizou-se do equipamento Alcodmetro
Gay-Lussac, adaptando-se a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz, onde inicialmente

adicionou-se um volume de amostra de vinho na proveta até sua completa homogeneizacéo,



sendo que apos a estabilizacdo, inseriu-se o alcodmetro e em seguida realizou-se a leitura na

base do menisco.
Sélidos Solaveis

O teor de solidos soltveis foi determinado no refratdmetro, onde efetuou-se a limpeza
da placa de acrilico com agua destilada que fica sobre o prisma, secando-a em seguida. Logo
apos, com o auxilio de uma pipeta de Pasteur, foram adicionadas duas gotas da solucdo do

vinho, abaixando-se suavemente a tampa do refratdbmetro efetuando-se a leitura pelo visor.
pH

A medigdo do pH da solucdo da amostra de vinho foi realizada com o auxilio de
pHmetro de digital. Inicialmente realizou-se a calibracéo do aparelho com solucdes tampdes de
pH 4,00 e pH 7,00, inserindo-se o eletrodo nas mesmas de forma sequenciada, e aguardando-
se a estabilizacdo da leitura, até os valores mostrados corresponderem aos tampdes. Logo apds,
adicionou-se um volume significativo de vinho em um béquer e em seguida mergulhou-se o

eletrodo na solucédo de vinho para afericdo do valor de pH até a completa estabilizacdo do valor.
Acidez Total Titulavel

A andlise de acidez total titulavel foi realizada por meio da metodologia descrita por
Rizzon (2010). Foram adicionados 5 mL do vinho em um erlenmeyer de 250 mL, juntamente
com 100 mL de agua destilada. Posteriormente, adicionou-se trés gotas do indicador azul de
bromotimol (4 g.L) diluido em &lcool 20%. A titulagio foi realizada com hidréxido de sodio
(NaOH) 0,1 N até o aparecimento de coloragdo azul. No final de cada titulacdo anotou-se o

valor gasto em mL de hidrdoxido de sodio.
A acidez total titulavel foi determinada através da Equacdo 1 e o resultado expresso em
meq.L .

n.N.1000
14

A acidez total titulavel (meq.L™?) = Eqg. 1

Onde:

n = volume de NaOH gasto na titulacdo, em mL



N = normalidade do NaOH
V = volume do vinho utilizado, em mL

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados da caracterizacdo fisico-quimica realizada da matéria-prima, estéo

mostrados na Tabela 1.

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas avaliados para o vinho tinto a ser utilizado na

producéo de geleia

Caracteristica Resultado
Teor alcoolico 9 oGL
Sélidos Soluveis 8 oBrix
pH 3,06
Acidez Total Titulavel 66 meq.L?

O teor alcoolico encontrado no vinho (9 oGL) indica que, para adequar esse material a
producdo de geleias, serd necessario um processo eficiente de reducgdo do alcool. Durante a
etapa de cozimento, o alcool serd naturalmente evaporado, o que € crucial para garantir a
seguranca alimentar e tornar o produto aceitavel para todos 0s consumidores, especialmente
aqueles que evitam o consumo de bebidas alcoolicas. Além disso a evaporacdo do alcool
preservara os compostos volateis responsaveis pelo aroma e sabor caracteristico do vinho que

contribuirdo para a complexidade sensorial da geleia (Stavek, 2016).

Os solidos soluveis, medidos em 8 oBrix estdo relacionados a quantidade de agucares e
outros compostos soltveis no vinho. Esse valor é importante porque influencia diretamente o
dulcor e a textura da geleia (Barros, 2020). Sélidos solUveis mais baixos, como os encontrados
no vinho analisado, podem exigir a adi¢cdo de agUcar durante o processo para atingir o ponto
adequado de geleificacdo. A quantidade de solidos sollveis afeta também a viscosidade e a

consisténcia final da geleia, alem de desempenhar um papel importante na preservacdo do



produto, uma vez que altas concentracfes de aglicar aumentam a pressdo osmdtica, dificultando

o0 crescimento microbiano e prolongando a vida util da geleia (Krolow, 2005).

O valor de pH encontrado, igual a 3,06, indica que o vinho € relativamente acido, o que
é benéfico para a producdo de geleias. A acidez é um fator critico para garantir uma boa
geleificacdo, j& que a pectina (agente geleificante) precisa de um pH acido para interagir
adequadamente com os acgucares e formar uma estrutura de gel estavel (Fennema, 2010). Ainda
segundo (Fennema, 2010), o pH adequado para a maioria das geleias fica na faixa de 3,00 a 3,5,
evidenciando que o vinho tinto utilizado como matéria-prima neste trabalho, satisfaz o pré-
requisito de acidez. Entretanto, um pH muito baixo pode resultar em uma geleia excessivamente
acida o que pode impactar negativamente na aceitacdo sensorial do produto. Ajustes no pH
podem ser necessarios, dependendo do sabor desejado para a geleia. Geralmente utilizam-se
acidos e bases alimentares para esta correcdo, tais como o acido citrico para baixar o pH e 0
cloreto de célcio para aumentar o pH (Lima et al., 2010).

O valor encontrado para acidez total titulavel (66 meq.L™) reflete a concentracdo de
acidos organicos presentes no vinho, que, juntamente com o pH, contribuem para o sabor &cido
caracteristico da geleia. Uma acidez adequada é essencial para manter o equilibrio de sabor e
para garantir a seguranca microbioldgica do produto, uma vez que acidos organicos ajudam a
inibir o crescimento de microrganismos patogénicos (Bender et al., 2022). De modo geral, a
acidez de matérias-primas utilizada para a producéo de geleias varia entre 30 a 100 meqg.L? ,
indicando que o vinho utilizado neste trabalho € apropriado para este processamento. Esse
intervalo garante o condicionamento da matéria-prima para o processo de geleificacdo e

conservacao do produto final (Barros, 2020).

CONSIDERACOES FINAIS

Em conclusdo os resultados da caracterizacdo fisico-quimica do vinho analisado
indicam que ele possui caracteristicas adequadas para a futura producdo de geleia. Cada um
desses parametros desempenham um papel crucial na caracterizagdo fisico-quimica do vinho
analisado, influenciando nas suas caracteristicas sensoriais, estabilidade como também no seu
armazenamento. Esses parametros ndo apenas garantem a consisténcia desejada da geleia, mas
também proporcionam um perfil de sabor equilibrado.
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