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RESUMO - No mercado brasileiro, a participacdo dos vinhos finos nacionais em relacdo aos importados vem
diminuindo nos dltimos anos. Essa perda relativa de mercado é decorrente, principalmente, da concorréncia de
vinhos importados da Argentina e Chile. As dimensdes nas quais 0s produtos alimenticios podem se diferenciar
envolvem tanto aspectos intrinsecos de qualidade quanto extrinsecos ao produto como a “publicidade
persuasiva” que pode induzir percepgdes subjetivas de qualidade, a escolha do canal de distribui¢do, a marca e a
embalagem do produto. O objetivo desse trabalho foi avaliar a preferéncia de consumidores entre o vinho tinto
fino de uma vinicola galcha e o importado do Chile, através do teste de Comparacdo Pareada - preferéncia,
assim como analisar fisico-quimicamente. Foram selecionados vinhos finos tintos (da variedade Cabernet
Sauvignon) com as mesmas caracteristicas de uma vinicola galcha e outro, importado do Chile. A analise
sensorial foi aplicada a 22 julgadores ndo treinados através do teste de comparacdo pareada para funcionarios e
alunos da Universidade Federal de Pelotas. Foram avaliados °Brix, acidez titulavel total e pH em triplicata. Na
andlise sensorial ndo foi verificado diferenca significativa entre os vinhos fino tinto nacional e importado. Os
resultados de acidez titulavel total e Brix do vinho gatcho e chileno foram de 84,14 meg/L e de 66,15 meg/L, 6,0
e 7,0 respectivamente. Os valores de pH foram de 3,7 e 3,8 para o vinho gatcho e chileno respectivamente.
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1 INTRODUCAO

A sociedade moderna busca, cada vez mais, 0 consumo de alimentos que possam tratar e prevenir

doencas, bem como aumentar a longevidade. Dentre estes se destacam os alimentos funcionais, ricos em
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compostos antioxidantes, com agdo benéfica a salde ja comprovada, bem como as bebidas que trazem essas
propriedades e sdo amplamente utilizadas pela popula¢do, como o vinho (MORAES & LOCATELLI, 2010).

Os compostos aos quais foram atribuidas as acGes terapéuticas do vinho sdo conhecidos como
compostos fendlicos. Dentre estes, cabe destacar o resveratrol, que foi apontado em estudos cientificos recentes
como o principal fator de protecdo a salde encontrada nos vinhos. O resveratrol aparece em videiras de Vitis
vinifera e Vitis labrusca, sendo que, em vinhos provenientes de uvas tintas, as quantidades sdo maiores do que
nos vinhos brancos e rosados, pois esta substancia é encontrada na casca das uvas tintas (KANNER et al., 1998).

O Brasil ocupa a 172 posi¢do no ranking dos produtores mundiais de vinhos. A producdo nacional média
de vinhos e mostos tem sido de, aproximadamente, 182 milhGes de L/ano (UVIBRA, 2012). A Vitivinicultura
Brasileira constitui-se em uma atividade agricola de pequenas propriedades com marcantes caracteristicas de
producdo familiar e elevado ndmero de variedades de uvas. Dessa produgdo, cerca de 65% é destinada a
elaboracéo de vinhos, sucos, destilados e outros derivados, sendo o restante destinado ao consumo in natura. O
Estado do Rio Grande do Sul responde por 93% da producéo nacional de vinho, elaborado em cerca de 600
vinicolas e cantinas familiares.

No mercado brasileiro, a participacdo dos vinhos finos nacionais em relagdo aos importados vem
diminuindo nos altimos anos, passando de um patamar de 85% na década de 80 para menos de 40% em 2004.
Essa perda relativa de mercado é decorrente, principalmente, da concorréncia de vinhos importados da Argentina
e Chile que responderam por mais de 60% em 2004, sendo realizada, em parte, por grandes grupos varejistas
internacionais. Essa evolucdo sinaliza que o consumidor brasileiro de vinhos finos vem percebendo mais valor
nos vinhos importados do Chile e Argentina (REVILLION et al, 2007). Em 2010, houve aumento de 26,48% e
26,46% na quantidade e no valor das importagdes, respectivamente (UVIBRA, 2012).

As dimensdes nas quais os produtos alimenticios podem se diferenciar envolvem tanto aspectos
intrinsecos de qualidade (perceptiveis pelos sentidos humanos durante o consumo e relacionados as sensagoes
sensoriais do consumidor) quanto extrinsecos ao produto como a “publicidade persuasiva” que pode induzir
percepgdes subjetivas de qualidade, a escolha do canal de distribuicdo, a marca e a embalagem do produto
(REVILLION et al., 2007). Segundo BEHRENS et al. (1999) no Brasil, poucas citacdes sdo encontradas na
literatura cientifica especializada, envolvendo tanto a segmentacdo do mercado consumidor de vinho em fungéo
de suas preferéncias, como a definicdo de pardmetros de qualidade de vinho, a partir de estudos junto ao
mercado consumidor.

Considerando o exposto, 0 objetivo desse trabalho foi avaliar a preferéncia de consumidores entre o
vinho tinto fino de uma vinicola galcha e o importado do Chile, através do teste de Comparacdo Pareada -

preferéncia, assim como analisar fisico-quimicamente.
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2 MATERIAL E METODOS

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 gatcha e outro, importado do Chile, adquiridos em supermercado na cidade de
Pelotas, RS, Brasil. Os vinhos apresentavam o mesmo teor alcoélico, a mesma data de fabricacdo e variedade da
uva. O foco nesse canal de comercializacdo (supermercado) justifica-se porque, segundo a pesquisa
CEPA/UFRGS (2001), em torno de 65% dos consumidores brasileiros compram vinhos finos neste tipo de

comércio.

Analise sensorial

Foram recrutados 22 julgadores néo treinados para a realizacdo do teste, levando-se em consideragéo o
interesse e a disponibilidade de cada um em participar do processo. Os individuos que aceitaram participar do
teste assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

A andlise sensorial foi aplicada através do teste de comparacdo pareada, em que foram apresentados
dois pares de amostras para serem comparadas pelo julgador em relagdo a sua preferéncia. Cada provador
recebeu um copo com 4gua, duas amostras codificadas com nimeros de trés digitos aleatérios e uma ficha de
avaliacdo sensorial. Eles foram orientados a provar as amostras da esquerda para a direita. As amostras foram
apresentadas em copos de vidro com 20 mL de cada tipo de vinho a ser estudado. Este teste foi aplicado em
alunos e funcionarios da Universidade Federal de Pelotas (UFPel) do Campus Porto, no Laboratério de

Alimentacdo Coletiva do Curso de Nutri¢do da Universidade, mantendo a individualidade dos consumidores.

pH, Brix e acidez

O teor de sélidos sollveis totais foi determinado por leitura direta em refratbmetro de bancada, marca
Analytikjena e resultados expressos em °Brix, 0 pH foi determinado em potenciémetro Digimed — DM-20, &
temperatura de 20 °C e a acidez total titulavel com o método volumétrico, por meio de titulagdio com NaOH
0,1N, sendo os resultados expressos em % de acido tartarico conforme método descrito pelo Instituto Adolfo
Lutz (1985) .

Analise estatistica
A andlise dos dados do teste de comparagdo pareado preferéncia foi utilizada a tabela do nimero

minimo de julgamentos corretos para estabelecer significancia em nivel de probabilidade de 5%, bilateral
(GULARTE, 2009).



AN
NUPF | Ly

Universidade | Engenhariade
de Passo Fundo | Alimentos

SIMPOSIO DE 155N 2236-0409
ALIMENTOS v. 8 (2013)

PARA A REGIAO SUL p. 4/6
Passo Fundo/RS, 17 e 18 de outubro de 2013

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na andlise sensorial ndo foi verificado diferencga significativa entre os vinhos fino tinto nacional e
importado, comparado na tabela do nimero minimo de julgamentos corretos para estabelecer significancia em
nivel de probabilidade de 5%, sendo o nimero tabelado de 17 e o nimero de julgamentos foi menor que o
tabelado. A frequéncia relativa pode ser observada na Figura 1. Esses dados sugerem que o consumidor compra

0 vinho que lhe chamar a atencédo nas prateleiras dos mercados.

Figura 1. Frequéncia relativa da preferéncia do vinho fino tinto nacional e importado.
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Esse resultado vai de encontro ao do estudo de REVILLION et al., (2007), que ao avaliarem através de
andlise sensorial o vinho galcho, argentino e chileno, concluiram 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, segundo pesquisa de MELLO (2001) verifica-se claramente que a agroindistria 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 55.92 mil litros e a participa¢do nacional foi de
23.019 mil litros (UVIBRA, 2012).

E evidente que a queda das aliquotas de importacdo e o cAmbio favoreceram os importadores, mas
também deve-se considerar que as empresas nacionais ndo estavam preparadas para um mercado globalizado.
Nem com a modernizagdo das empresas, levando em consideracdo aspectos que passam pela melhoria da
qualidade dos produtos e a distribuicdo e o marketing. Outro fator importante a ser considerado diz respeito ao
consumidor de vinho fino, que em geral, demonstra grande curiosidade em passar a conhecer mais sobre vinhos
(UFRGS, 2001). Os vinhos importados sendo competitivos, puderam alimentar ainda mais esta curiosidade.

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 promogao e comunicagao).
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Em relagdo a andlise fisico-quimica, os resultados de acidez titulavel total do vinho gatcho e chileno
foram de 84,14 meg/L e de 66,15 meq/L respectivamente, estes se encontram de acordo com a legislagdo, que
refere 0 minimo de 55 meqg/L e o maximo é de 130 meg/L (MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO
ABASTECIMENTO,2004). A acidez total é um elemento fundamental que participa das caracteristicas
organolépticas dos vinhos. De modo geral, sdo melhores classificados os vinhos tintos de acidez mais baixa.

Os valores de brix variaram de 6,0 e 7,0 para o vinho fino tinto gatcho e chileno respectivamente, sendo
que segundo a legislacdo deve ser no maximo 5,0. Os valores de pH foram de 3,8 e 3,7 para o vinho fino tinto
gaucho e chileno respectivamente. A legislagdo nao estabelece limites de pH para vinho. No estudo de Rizzon et
al. (2002), o valor médio de pH obtido foi de 3,81 para vinho Cabernet Sauvignon da serra gatcha. Segundo o
mesmo autor o pH do vinho depende do tipo e da concentracdo dos acidos organicos e da concentracdo de
cations, especialmente do potassio (K).

Os vinhos Cabernet Sauvignon geralmente tém pH elevado, em decorréncia da extracdo acentuada de K
da pelicula da uva por ocasido de sua maceragdo durante a vinificagdo. O pH é uma das caracteristicas mais
importantes do vinho tinto, pois além de interferir na cor, exerce um efeito pronunciado sobre o gosto. Vinhos
com pH elevado s8o mais suscetiveis as alteracGes oxidativas e bioldgicas, uma vez que o teor de didxido de

enxofre livre é proporcionalmente menor (AERNY, 1985).

4 CONCLUSAO

A andlise sensorial ‘as cegas’ ndo identificou diferencas de preferéncia entre o vinho galcho e o
chileno, mostrando que os consumidores sdo influenciados pelas questfes de marketing para a escolha,
comprando o vinho que Ihe chamar atencdo das prateleiras dos mercados. A acidez total esta de acordo com o
recomendado pela legislacéo, ja o brix esta em desacordo. Os valores de pH dos vinhos estdo semelhantes ao

encontrado na literatura.
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