Vinho nacional x importado: fendis totais, antocianinas e analise sensorial
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1. INTRODUCAO

Os beneficios do consumo de vinho a saude ficaram comprovados a partir
de 1987, quando foi publicado o Paradoxo Francés (RICHARD, 1987). Em estudo
de SOUZA et al. (2006) observaram que na Franca, apesar do consumo elevado
de gorduras saturadas, existe menor incidéncia de doencas coronarias, fato
atribuido ao alto consumo de vinho. Desde entdo, vem despertando atencao
cientifica para os compostos antioxidantes e seus efeitos benéficos a saude
humana.

Os compostos aos quais foram atribuidas as possiveis acdes terapéuticas
do vinho s@o conhecidos como compostos fendlicos. Os fendis presentes nos
vinhos como a mircetina, quercetina, rutina, catequinas e antocianinas
apresentam comprovada atividade antioxidante, uma vez que podem sequestrar
radicais livres e, portanto, minimizar danos celulares oriundas do estresse
oxidativo, explicando a protecdo observada por epidemiologistas contra doencas
cronicas nao transmissiveis (VILLANO et al., 2005).

O Brasil ocupa a 172 posicdo no ranking dos produtores mundiais de
vinhos. A producdo nacional média de vinhos e mostos tem sido de,
aproximadamente, 182 milhdes L/ano (UVIBRA, 2012). O Estado do Rio Grande
do Sul responde por 93% da producao nacional de vinho. No mercado brasileiro,
a participacdo dos vinhos finos nacionais em relacdo aos importados vem
diminuindo nos ultimos anos, passando de 85% na década de 80 para menos de
40% em 2004. Essa perda relativa de mercado € decorrente, principalmente, da
concorréncia de vinhos importados da Argentina e Chile que responderam por
mais de 60% em 2004 (REVILLION et al, 2007). Em 2010, houve aumento de
26,5% na quantidade e no valor das importagcbes (UVIBRA, 2012).

As dimensfes nas quais os produtos alimenticios podem se diferenciar
envolve tanto aspectos intrinsecos de qualidade (perceptiveis pelos sentidos
humanos durante o consumo e relacionados as sensacfOes sensoriais do
consumidor) quanto extrinsecos ao produto como a “publicidade persuasiva” que
pode induzir percepcdes subjetivas de qualidade, a escolha do canal de
distribuicdo, a marca e a embalagem do produto (REVILLION et al., 2007)

Considerando o exposto, 0 objetivo desse trabalho foi avaliar a preferéncia
de consumidores entre o vinho fino tinto de uma vinicola gadcha e um importado
do Chile, através do teste de Comparacédo Pareada - preferéncia, assim como o
teor de fendis totais e antocianinas.

2. METODOLOGIA
Amostragem

Foram selecionados vinhos finos tintos (da variedade Cabernet Sauvignon)
na faixa de R$ 10,00 a R$ 20,00, sendo um, de uma vinicola gaucha e outro,



importado do Chile, adquiridos em supermercado na cidade de Pelotas, RS,
Brasil. Os vinhos apresentavam o mesmo teor alcodlico, a mesma data de
fabricacéo e variedade da uva.

Anédlise sensorial

A andlise sensorial foi aplicada através do teste de comparacdo pareada,
em que foram apresentados dois pares de amostras para serem comparadas pelo
consumidor em relacdo a sua preferéncia. Cada provador recebeu um copo com
agua, amostras codificadas com nameros de trés digitos aleatérios e uma ficha de
avaliacao sensorial. Eles foram orientados a provar as amostras da esquerda para
a direita. As amostras foram apresentadas em copos com 20 mL de cada tipo de
vinho a ser estudado. Este teste foi realizado do Campus Porto da Universidade
Federal de Pelotas (UFPel), no Laboratério de Alimentacdo Coletiva do Curso de
Nutricdo da Universidade, mantendo a individualidade dos consumidores.

Foram recrutados 22 consumidores nao treinados para a realizacdo do
teste, levando-se em consideracao o interesse e a disponibilidade de cada um em
participar do processo. Participaram alunos e funcionarios da UFPel que
assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

Fenois totais e antocianinas

Para a quantificacdo do total de compostos fendlicos foi realizado uma
extracdo com metanol, centrifugou-se, para em seguida coletar uma aliquota do
sobrenadante, realizando uma reacdo com Folin-Ciocalteau, depois de 3 minutos
foi adicionado Na,CO3; 1N, deixando reagir por 2 horas para posterior leitura em
espectrofotometro em comprimento de onda de 725 nm, sendo os resultados
expressos em mg EAG (equivalente &cido gélico).100 g™ de amostra.

Para a quantificacdo de antocianinas totais, a amostra foi acidificada,
diluida e a leitura realizada em espectrofotbmetro Ultrospec 2000 a 520 nm
(LEES; FRANCIS, 1972). Os resultados foram expressos em mg de pelargonidina
3-glicosideo (Pg-3-g).100 g de amostra.

Andlise estatistica

A analise dos dados do teste de comparacdo pareado preferéncia foi
utilizada a tabela do nimero minimo de julgamentos corretos para estabelecer
significancia em nivel de probabilidade de 5%, bilateral (GULARTE, 2009). Para
analise de fendis totais e antocianinas foi utilizado analise de variancia e teste t.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

No teste de comparacdo pareada preferéncia nao foi verificada diferenca
significativa entre os vinhos fino tinto nacional e importado, comparado na tabela
do numero minimo de julgamentos corretos para estabelecer significancia em
nivel de probabilidade de 5%, sendo o niumero tabelado de 17 e o nimero de
julgamentos foi menor que o tabelado, a frequéncia relativa de preferéncia esta
apresentada na Figura 1.
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Figura 1. Frequéncia de preferéncia do consumo do vinho fino tinto
nacional (Gaucho) e importado (Chile).

Esse resultado vai de encontro ao do estudo de REVILLION et al. (2007),
que ao avaliarem atraves de andlise sensorial o vinho gaucho, argentino e
chileno, conluiram que os consumidores ndo percebem diferencas significativas
entre os vinhos finos tintos importados e os nacionais, na faixa de preco de R$
10,00 a R$ 20,00.

No entanto, verifica-se claramente que a agroindustria nacional esta
perdendo gradativamente o mercado brasileiro de vinhos finos para os
importados. No periodo 1990/95, houve um acréscimo no consumo de vinhos
importados de 32,2 % a.a. e no periodo 1996/2001, enquanto os vinhos finos
nacionais apresentaram decréscimo no consumo, os importados cresceram 3,5 %
a.a. A participacdo de vinho importado em 2010 foi de 56 mil litros e a
participagdo nacional foi de 23 mil litros (UVIBRA, 2012). Segundo alguns
analistas internacionais (WINETITLES, 2005) o setor produtor de vinhos finos, no
Brasil, apresenta deficiéncias relacionadas a alguns fatores competitivos como
recursos de marketing (imagem do pais, reputacdo e forca das marcas,
estratégias de promoc¢ao e comunicagao)

Os resultados obtidos na andlise de compostos fendlicos totais para o
vinho da vinicola gaucha e para o vinho de origem chilena foram respectivamente,
608 mg e 552 mg EAG.100g™" de amostra, diferindo entre si significativamente
pelo teste t (p<0,05), o que demonstra que o vinho galcho possui quantidades
superiores de fendis e consequentemente melhores propriedades funcionais ao
organismo. Os valores obtidos no presente trabalho apresentou-se superior a
muitas outras pesquisas, como a de OLIVEIRA (2011) que ao estudar compostos
fendlicos totais em vinhos Carbenet Sauvignon de duas regides do Brasil obteve
como principais resultados 372 mg e 225 mg EAG.100g™ de amostra.

Para a analise de antocianinas totais, o vinho da vinicola gaucha (15 mg
Pg-3-9.100g* de amostra) também apresentou resultados significativamente
superiores ao do vinho de origem chilena (13 mg Pg-3-g.100g™ de amostra).
Porém esses resultados foram inferiores ao encontrado no estudo de MANFROI
et al., (2006) em sua pesquisa com vinhos provenientes de uvas de diversas
videiras na serra gaucha no qual obtiveram a valores entre 23 e 40 mg Pg-3-
g.100g™* de amostra.

No estudo de SOUTO et al. (2000), que analisaram 36 tipos diferentes de
vinhos brasileiros, as concentracdes de resveratrol variaram de 0,82 a 5,75 mg/L,
com um valor médio de 2,57 mg/L. Este valor médio é quase o dobro dos vinhos
do mesmo tipo oriundos de outros paises, como Portugal (1,00 mg/L),
Chile/Argentina (1,21 mg/L), Grécia (0,873 mg/L) e Estados Unidos (0,132 mg/L).
A hipotese admitida é de que os vinhos galdchos tém mais resveratrol, como



resultado da alta umidade dos solos da Serra Gaucha, fato este que favorece a
proliferagao de fungos (LANGCAKE & PRYCE, 1976).

4. CONCLUSOES

A escolha do vinho pelo consumidor esta relacionada com as questfes de
marketing do produto, sendo o vinho importado muitas vezes mais valorizado do
que o vinho nacional, apesar de estudos demonstrarem que n&o diferem
sensorialmente quando avaliado “as cegas”. O vinho gaucho apresentou maior
quantidade de compostos fendlicos e antocianinas, fato importante para o
investimento do setor de marketing das vinicolas nacionais.
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