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Resumo: A viscosidade é a resisténcia do fluido ao movimento em virtude da coesdo molecular. Esta
propriedade caracteristica dos alimentos liquidos influencia no paladar e na percepgéao do sabor, dogura,
amargor e adstringéncia dos vinhos. Este trabalho teve como objetivo comparar as viscosidades entre
diferentes tipos de vinhos comerciais, finos ou licorosos, secos, brancos ou tintos obtidos da literatura.
Os resultados demonstraram que os vinhos brancos apresentaram viscosidades mais baixas em relagao
aos vinhos tintos e licorosos. Essas diferengas estéao relacionadas aos teores de agucar e alcool, bem
como os compostos fendlicos. Portanto, o controle de qualidade se torna mais completo quando se avalia
aviscosidade do vinho associada aos teores de alcool e agucar.

Palavras—chave: palatabilidade; controle; qualidade.

INTRODUGAO

Aviscosidade é uma importante propriedade de produtos alimentares liquidos. Definida como a
resisténcia que o fluido oferece ao escoamento, afetando paladar e sensagdes orais que incluem
sabor, dogura, amargor e adstringéncia. Este pardmetro pode ser medido com viscosimetro e por
painel de degustadores treinados (Bortoletto; Hunoff;, Alcarde, 2021; Yanniotis, 2007).

O costume de girar a taga e observar a formagao das “lagrimas de vinho” enquanto o liquido cai
de volta para o bojo do copo, é o resultado das diferengas de tensdes superficiais promovidas na
mistura agua-alcool, os dois maiores componentes do vinho. Como o alcool evapora mais rapido
que a agua, ocorre uma diminuigdo na concentragao alcodlica na borda do redemoinho do vinho,
resultando numa area de maior tensao superficial. Que serd compensada pela migracdo do
vinho rico em etanol contido no meio do liquido para a superficie. Eventualmente, se formara as
“lagrimas” escorrendo pela parede da taca, caindo devido a gravidade. Este fendmeno é o efeito
Marangoni (Waterhouse; Sacks; Jeffery, 2024).

Segundo a Instrugdo Normativa n. 140, de 28/02/2024, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA, 2024), “vinho é uma bebida obtida pela fermentagéo alcodlica do mosto
de uva s3, fresca e madura”, com uma graduacéo alcodlica entre 8,6 % a 14 % em volume,
elaborado por processos que garantam melhores caracteristicas sensoriais. Dentre as distintas
classes devinhos, estdo os de mesa, espumantes, licorosos, compostos e fortificados, além das
variagoes tinto, rosado ou branco.

Os componentes dos vinhos interferem na sua qualidade, sendo os pardmetros mais utilizados
na avaliagdo do controle de qualidade os seguintes: teor alcodlico, acidez total, pH, compostos
fendlicos totais (SON et al.,, 2009); bem como a viscosidade. Este trabalho comparou as
viscosidades entre diferentes vinhos comerciais, finos ou licorosos, secos, brancos ou tintos
clarificados ou nao, a partir de publicagdes cientificas.

Este trabalho teve como objetivo comparar a viscosidade de vinhos comerciais de diferentes
classes (finos, licorosos), tipos (tintos, brancos) e processos (clarificados ou néo), analisando
sua relagdo com parametros como teor alcodlico e compostos fendlicos.
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MATERIAIS E METODOS

Os valores de viscosidade foram coletados em quatro estudos publicados entre 2006 a 2021,
utilizando critérios de selegcao baseados em diferentes métodos de medigao por meio de revisédo
bibliografica: 1) Oliveira, Mendes, Barros (2006); 2) Schirme (2013), 3) Pinto Neto (2013) e 4)
Pereira (2021), sendo selecionados por meio de pesquisa digital na plataforma do Google
Académico. O Quadro 1 apresenta informacgodes obtidas das leituras dos trabalhos selecionados
sobre estudos reolégicos dos diferentes vinhos. Observando-se que todos os vinhos adquiridos
nas publicacdes citadas eram comerciais, da classe de mesa, fino ou licoroso, quanto ao teor de
agucar eram secos, em relagdo a cor eram brancos ou tintos, sendo que todas as medidas de
viscosidade em mPa.s foram realizadas a temperatura de 200C.
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Quadro 1 - Principais informagdes sobre os estudos reoldgicos de vinhos comerciais.

Universidade

Estadual de Goias

Ano da 2006 2013 2013 2021
publicagéao
OLIVEIRA,R. C.;
Autores MENDES, E. S.; SCHIRME, V. R. PINTO NIETO’ F.S. PEREIRA, M. E. F. O.
BARROS, S.T.D. ’
Estudo reolégico Anélise da viscosidade e . Técnicas
. - Reologia de L
’ do vinho branco sua correlagdo com os . . quimiométricas na
Titulo do - . . vinhos tintos L
clarificado por constituintes dos vinhos . avaliagdo da
trabalho . . secos produzidos . . .
membrana finos daregido da . viscosidade em vinhos
A no sul do Brasil
cerdmica Campanha do Porto
Classe do De mesa finos, tintos e De mesa finos Licoroso, branco, Tawny
. Branco de mesa .
vinho brancos tintos secos e Ruby
Vinicola ou Intervin, Maringa- Regido V|t|V|n|.cola da N Regido do Porto,
Campanha do Rio Grande Nao informada
local PR Portugal
do Sul
Redmetro o A
Viscosimetro | Brookfield modelo Cannon Fe.nsk n. 75, Reometro modelo MicroVISC™, RheoSense
DV-III Amitel AR-2000EX

RESULTADOS

A Figura 1 ilustra a comparagédo entre as viscosidades dindmicas dos diferentes vinhos
comerciais, medidas em mPa.s em fung¢do das classes de vinho de mesa, de mesa fino e
licoroso, de cores tintos ou brancos e em relagao ao teor de aclcar tipo seco.

Fonte: autoria prépria.
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As amostras devinhos de Oliveira, Mendes, Barros (2006) eram da classe de mesa branco: 1. Nao
clarificado (bruto) da alimentacéo — coletada no processo de vinificagdo apds a fermentagao, na
etapa que antecede a clarificagdo convencional do vinho; 2. Permeado (filtrado) — amostragem
de vinho feito apds a clarificagdo por membrana cerdmica e 3. Retido — amostra recolhida do

vinho suspenso sobre a torta de filtragéo.

A classe dos vinhos comerciais de Schirme (2013) foi de mesa fino brancos e tintos, sendo
apresentadas as médias das viscosidades cinematicas (mm2s-1), que foram convertidas em
viscosidades dindmicas (mPa.s).

Todos os vinhos de Pinto Neto (2013) foram comercializados, classificados como de mesa fino
tinto seco, das seguintes variedades de uvas: Nebbiolo, Cabernet Sauvignon e Malbec.

Os vinhos do Porto — Portugal foram classificados de acordo com a Instrugao Normativa n. 140
(MAPA, 2024) como licorosos, cujo autor Pereira (2021) caracterizou como estilos branco e tintos
das uvas Tawny e Ruby.

DISCUSSAO

Os resultados da Figura 1 demonstraram as variagdes entre as viscosidades dindmicas dos
diferentes tipos de vinho. Os vinhos brancos apresentaram os menores valores de viscosidade,
situando-se na faixa entre 1,48 a 1,55 mPa.s, conforme Oliveira, Mendes e Barros (2006),
indicando uma composi¢cdo menos densa em soélidos dissolvidos e fendis. Por sua vez, Schirme
(2013) relatou viscosidades ligeiramente mais elevadas para o vinho branco (1,89 mPa.s),
possivelmente devido as diferengas de metodologias ou de amostras.

Em comparacgéao, os vinhos do Porto tintos ou branco fortificados apresentaram viscosidades
mais elevadas, medidas por Oliveira (2021). Sendo o vinho do Porto Ruby 0 mais viscoso, com
3,82 mPa.s, seguido do vinho do Porto Tawny (3,72 mPa.s) e do vinho branco do Porto com 3,72
mPa.s. Estes valores refletem o maior teor de aglcares e compostos fendlicos, além da adigéo
da aguardente vinica ou outro tipo de destilado a mistura durante ou apds o processo de
fermentacédo, conferindo as caracteristicas marcantes dos vinhos fortificados (Bortoletto;
Hunoff; Alcarde, 2021).

Entre os tintos, os valores também variaram de acordo com a uva utilizada. Pinto Neto (2013)
determinou as viscosidades para Nebbiolo (1,97 mPa.s), Cabernet Sauvignon (1,93 mPa.s) e
Malbec (1,81 mPa.s). Estes resultados indicaram que os fatores como composigao varietal e
técnicas de produgédo do vinho influenciaram a densidade e a viscosidade do produto final.

CONCLUSOES

Verificou-se que aviscosidade dos vinhos esta fortemente associada a sua composigao quimica,
quanto aos teores de agucar e alcool, consequentemente ao tipo de vinho. Vinhos brancos e
filtrados, caracterizados por menor quantidade de sélidos, apresentaram viscosidades mais
baixas, enquanto os tintos e fortificados exibiram viscosidades maiores devido a maiores
concentracoes de agucar, alcool e compostos fendlicos. Além disso, as diferengas entre os
estudos indicaram a influéncia de metodologias e condicbes especificas de analise. Este
levantamento contribuiu para a compreensao das propriedades fisico-quimicas no controle de
qualidade dos vinhos.
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