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INTRODUÇÃO

A jabuticaba é uma fruta tropical, 
tipicamente brasileira, sendo originá-
ria da região centro-sul. Popularmente 
apreciada por suas características sen-
soriais in natura, mas também pela uti-
lização em produtos processados como 
geleias, licores e bebidas fermenta-
das (SASSO; CITADIN; DANNER, 
2010).

Apesar da designação vinho referir-
-se segundo a Lei nº 7.678, de 08 de 
novembro de 1988 (BRASIL, 1988) 
como “bebida proveniente da fer-
mentação alcoólica de mosto de uva 
sã, fresca e madura”, é permitido pela 
Portaria Nº 64, de 23 de abril de 2008 
a produção de vinhos de outras frutas 
(BRASIL, 2008), desde que se indi-
que o nome da fruta no rótulo após a 

palavra vinho, como por exemplo vi-
nho de jabuticaba

OBJETIVOS

O objetivo deste trabalho foi de-
senvolver e avaliar as características 
e aceitação do vinho feito a partir de 
jabuticaba.

MATERIAL E MÉTODOS

Na Figura 1 está apresentado o flu-
xograma de produção do vinho de ja-
buticaba.

Foram realizadas análises físico-
-quimicas: cinzas, sólidos solúveis, 
pH, acidez total, e acidez fixa segun-
do as normas do Instituto Adolfo Lutz 
(2008).

O Teor Alcóolico foi mensurado 

através do ebuliômetro (NOGUEIRA, 
2003).

Para Acidez Volátil foi utilizado o 
REDUTEC, para a extração de toda 
substância volátil contida nas amostras 
de vinho tinto de jabuticaba (NOGUEI-
RA, 2003). Após extrair as substâncias 
voláteis dos vinhos de jabuticaba, foi 
estabelecido o teor de ácido acético por 
acidez titulável (IAL, 2008).

A análise sensorial foi realizada 
com 100 provadores não treinados 
entre 19 e 52 anos, de ambos os sexos 
em ambiente arejado e iluminado. Foi 
oferecida aos provadores as amostras, 
apresentadas em recipientes transpa-
rentes e numerados com três algaris-
mos aleatórios em bandejas brancas, 
para melhor visualização.

Foi utilizada uma ficha de escala 
hedônica de 1 (desgostei muitíssimo) 
a 9 (gostei muitíssimo) para que cada 
provador pudesse avaliar o produto 
oferecido de modo simples e objetivo 
(Figura 2).

Todos os procedimentos da análise 
sensorial foram aprovados pelo CEP- 
Fatec Piracicaba.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados obtidos nas análises 
físico-químicas e sensorial estão ilus-
trados nas Tabelas 1 e 2.

Para as características físico-quí-
micas, os vinhos de jabuticaba con-
trole (0kGy) e irradiados atenderam 
ao padrão determinado pela Portaria 
Nº 64, de 23 de abril de 2008 (BRA-
SIL, 2008). Também observou-se que 
apenas os parâmetros de pH e cinzas 
apresentaram diferença estatística sig-
nificativa entre as amostras irradiadas 
e o controle, sendo que para pH o con-
trole apresentou valor menor que o res-
tante das amostras (2,5 ; 5kGy) e para 
cinzas a amostra irradiada com 5,0kGy 
apresentou menor valor em relação as 
outras amostras (0kGy e 2,5kGy).

Pelos resultados apresentados foi 
possível verificar que a maioria dos 
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atributos receberam valores entre 4 
(desgostei ligeiramente) e 6 (gostei 
ligeiramente), a cor foi a que obteve 
média maior com 6,5.

CONSIDERAÇÕES FINAIS

Pelos resultados apresentados, po-
de-se concluir que é possível obter vi-
nho a partir de jabuticaba. E que para 

um resultado mais preciso na análise 
sensorial é necessário repetir-se o ex-
perimento com provadores treinados, 
já que neste trabalho utilizou-se prova-
dores não treinados
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Tabela 1 – Valores encontrados nas análises físico-químicas nos vinhos de jabuticaba irradiados. 

Dose
Teor alcoolico 

(ºGL)
pH

Acidez Total 
(%)

Acidez Volátil 
(%)

Acidez Fixa 
(%)

Cinzas

0 (kGy) 12,07a±0,64* 3,04b±0,01 2,00a±0,04 0,35a±0,02 1,66a±0,04 0,81a±0,04
2,5 (kGy) 11,83a±0,31 3,36a±0,03 2,06a±0,04 0,46a±0,08 1,60a±0,04 0,76a±0,03
5,0 (kGy) 12,23a±0,15 3,34a±0,02 2,04a±0,05 0,40a±0,07 1,64a±0,03 0,49b±0,07

*Média±Desvio Padrão
Médias com mesma letra em coluna, não diferem estatisticamente ao n.s. 5%

Tabela 2 - Média dos atributos da análise sensorial.

Dose Cor Aroma Sabor
Aceitação 
Global

0 (kGy) 6,5a±1,98  5,7a±1,86 4,0a±1,85 4,7ª±1,88
2,5 (kGy) 6,1a±1,72  6,3a±1,99 4,6a± 2,14 5,3ª±1,78
5,0 (kGy) 6,1ª±1,93  6,1a±2,11 4,6a±2,44 5,5ª±1,2

*Média±Desvio Padrão
Médias com mesma letra em coluna, não diferem estatisticamente ao n.s. 5%
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Figura 1 - Fluxograma do preparo do vinho de jabuticaba. Figura 2 – Avaliação sensorial


