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DETERMINAGAO DA ACIDEZ TOTAL DE VINHOS
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RESUMO: A acidez é um dos principais fatores que influenciam a qualidade sensorial
dos vinhos, conferindo frescor, equilibrio e estrutura a bebida, além de interagir com
componentes doces, afetando a percepcédo de adstringéncia e aromas. A acidez
titulavel é uma técnica que permite fornecer uma medida quantitativa dessa acidez de
forma objetiva, servindo como parametro para ajustes de acidificagdo ou
desacidificagdo, praticas comuns na busca por vinhos mais equilibrados e estaveis.
Neste contexto, o presente trabalho teve como objetivo determinar a acidez total de
diferentes amostras de vinho, avaliando sua influéncia nas propriedades sensoriais e
na estabilidade da bebida. O estudo foi realizado no Laboratério Multidisciplinar do
Centro de Ensino Superior Riograndense (CESURG), em Sarandi — RS, na disciplina
de Quimica Analitica. Foram analisadas cinco amostras de vinho de mesa adquiridas
comercialmente, sendo trés tintos e dois brancos, seguindo os procedimentos
recomendados pela Embrapa (2010) para analise quimica de vinhos. A determinagao
da acidez titulavel foi realizada por titulacao acido—base, utilizando hidréxido de sédio
(NaOH) 0,1 mol/L como titulante e azul de bromotimol como indicador, até a mudanca
de coloragao que sinalizou o ponto final da reacédo. Os volumes de NaOH consumidos
foram registrados, e a acidez total das amostras foi calculada em meqlL™,
considerando a molaridade da solugao titulante e o volume da amostra analisada. As
cinco amostras avaliadas apresentaram acidez titulavel variando de 87 a 118 meq L™,
estando todas dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo brasileira (IN n°
14/2018), confirmando que todas as amostras estavam adequadas quanto a qualidade
e estabilidade da bebida. Os vinhos brancos mostraram valores ligeiramente mais
elevados que os tintos, evidenciando diferenga no perfil acido entre os tipos de vinho.
Este procedimento proporcionou uma avaliagdo rapida e precisa da acidez,
contribuindo para a analise da qualidade sensorial e da estabilidade dos vinhos.
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