OEn

BB INSTITUTO FEDERAL
BB N Rio Grande do Sul

B Campus Erechim

JEPEX

13® Jornada de Ensino,
Pesquisa e Extensao

Parametros fisico-quimicos em amostras de vinhos artesanais produzidos em
Severiano de Almeida, RS

Rafaela Schoeitzer Elias', Andressa Sausen de Freitas, Carina Faccio, Guilherme
Barcellos de Moura"
*Qrientador

'Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul (IFRS) —
Campus Erechim. Erechim, RS

O vinho é uma bebida milenar cuja qualidade é fortemente influenciada por parametros fisico
quimicos, que impactam tanto as caracteristicas sensoriais quanto a conservagao do produto.
A qualidade dos vinhos artesanais, especialmente de pequenos produtores, frequentemente
carece de caracterizagao adequada, dificultando a melhoria dos processos de producao. Este
estudo visa aprimorar a qualidade dos vinhos artesanais, orientando-os sobre a importancia
do controle dos parametros fisico-quimicos. A motivacao central foi a falta de informacgdes
técnicas acessiveis, o que impede a caracterizagao e o aperfeicoamento dos processos. A
metodologia incluiu o desenvolvimento de protocolos para analises fisico-quimicas do vinho,
com énfase em pH, teor alcodlico, acidez total e volatil, e extrato seco, avaliando quatro
amostras de vinhos tintos produzidos por pequenos viticultores do municipio de Severiano de
Almeida, RS. Este resumo apresenta os resultados referentes as amostras 1 e 4. As analises
das amostras 2 e 3 serdo abordadas em resumos subsequentes, elaborados pelas bolsistas
voluntarias vinculadas ao projeto. A Amostra 1 apresentou pH de 3,12 + 0,01, teor alcodlico de
15,06% £ 0,0031, acidez total titulavel de 129,39 + 0,93 meq/L, acidez volatil de 34,84 £ 0,22
meq/L e extrato seco de 29,42 + 0,01 g/L. Ja a Amostra 4 registrou pH de 3,25 + 0,01, teor
alcodlico de 10,20% (nao foi possivel determinar o desvio padrao para essa variavel), acidez
total titulavel de 126,39 + 0,12 meq/L, acidez volatil de 23,45 + 0,09 meq/L e extrato seco de
22,48 + 0,01 g/L. Os resultados demonstram heterogeneidade nas propriedades fisico-
quimicas das amostras, permitindo a caracterizagdo dos componentes quimicos responsaveis
pelas propriedades enolégicas. Isso subsidia a otimizag¢ao das técnicas de vinificagao, visando
o aprimoramento das caracteristicas organolépticas e a estabilidade do produto final. O
projeto visa fornecer informacdes aos produtores sobre a relevancia dos parametros fisico-
quimicos para a qualidade do vinho por meio de uma cartilha informativa, que destaca a
influéncia dessas variaveis nas caracteristicas sensoriais e no valor agregado, promovendo a
melhoria continua dos processos produtivos e a valorizagado dos produtos artesanais. Essa
abordagem promove o aprimoramento técnico dos viticultores locais e proporciona uma
experiéncia educacional enriquecedora para os estudantes, integrando conhecimento
académico com praticas produtivas. A iniciativa possui potencial significativo para elevar a
qualidade dos vinhos artesanais da regiao, que tém importante valor cultural.
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