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RESUMO

No ambito das técnicas de vinificagcdao existem varios recursos disponiveis
para potencializar a qualidade de vinhos. Frente as imensas possibilidades
de combinagdes que podem resultar em vinhos de qualidade Unica este
trabalho teve como objetivo avaliar o efeito e os beneficios da aplicagdo de
taninos elagicos em substituicdo total ou parcial de anidrido sulfuroso nas
propriedades quimicas de vinhos da variedade Merlot. No experimento
foram realizados os seguintes tratamentos: T1 (testemunha, vinificagdo
tradicional com adicdo de metabissulfito de potadssio 20 g.hLl); T2
(vinificagdo tradicional sem adi¢do de metabissulfito de potdssio e sem
adigdo de tanino); T3 (vinificagdo tradicional com adig¢do de tanino elagico
30 g.hL?Y); T4 (vinificacdo tradicional com adi¢do de tanino eldgico
30 g.hL! e metabissulfito de potassio 10 g.hL'). Os tratamentos foram
avaliados apds a descuba, apds o término da fermenta¢cdo malolatica e
apdés o engarrafamento. Os resultados obtidos através deste trabalho
indicam que é tecnicamente possivel a produgao de vinho tinto Merlot
jovem sem a adicdo de SO,. Porém, mais estudos sdo necessarios para
otimizagdo das técnicas de vinificagdo empregadas e a relagdo destas com
0s parametros avaliados.

Palavras-chave: Vinificacdo. Tintos. Macerag¢do a frio, Tratamentos

enoldgicos.

ABSTRACT

Within the winemaking techniques, there are several resources available
to enhance the quality of wines. Faced with the immense possibilities of
combinations that can result in unique quality wines this study aimed to
evaluate the effects and benefits of the ellagic tannins application in full or
partial replacement of sulfur dioxide in the wines from the variety Merlot
chemical properties. In these experiments, the following treatments were
performed: T1 (control, traditional vinification with potassium
metabisulfite addition - 20 g.hL?); T2 (traditional wine without the
potassium metabisulfite addition and without tannin addition); T3
(traditional wine with the ellagic tannin addition - 30 g.hL?); T4 (traditional
wine with the addition of 30 g.hL?! ellagic tannin and potassium
metabisulfite 10 g.hL!). The treatments were evaluated after the end of
the maceration, after the malolactic fermentation and after bottling. The
results obtained in this study indicate that it is technically possible to
produce Merlot young red wine without the addition of SO,. But more
studies are needed to optimize the employed winemaking techniques and
their relationship to the parameters evaluated.

Keywords: Winemaking, Red wines, Cold maceration. Enological practices.
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INTRODUCAO

A qualidade dos vinhos brasileiros tem
passado por constantes evolugdes nos ultimos
anos, incorporando notaveis melhorias,
principalmente no que diz respeito ao emprego de
variedades Vitis vinifera e as diferentes técnicas
enoldgicas. Tal condicdo permite classificd-los no
quarto periodo de sua escala evolutiva, onde busca
a afirmac3o da identidade regional.’ Assim, vérias
iniciativas e pesquisas tém sido desenvolvidas com
0 propdsito de concretizar novas regides
vitivinicolas, por meio de técnicas que permitam
melhor aproveitar as caracteristicas de cada uma,
obtendo vinhos de qualidade baseadas na
originalidade.

No ambito das técnicas de vinificacdo
existem varios recursos disponiveis para
potencializar a qualidade e a diferenciacdo de
vinhos. A diminuicao do uso de didxido de enxofre
tem sido uma tendéncia oriunda do mercado
crescente de consumidores que buscam produtos
com caracteristicas diferenciadas, bem como
vinhos organicos, agroecoldgicos e biodindmicos.
Boa parte das vinicolas se depara com essa
demanda, havendo necessidade de se criarem
alternativas de antioxidantes e produtos
antimicrobianos  alternativos, mantendo a
qualidade dos vinhos.?

A sulfitagem é amplamente e historicamente
utilizada na vitivinicultura mundial, como meio de
protecdo a oxidagdo enzimatica e quimica, e como
seletora de micro-organismos, especialmente para
leveduras vinarias.? Entretanto, o uso do diéxido de
enxofre deve ser racional, pois em doses elevadas
pode retardar ou provocar paradas de fermentagao,
diminuir a intensidade de cor dos vinhos tintos e
rosados, promover o surgimento de aromas
desagradaveis. Ainda, tem sido associado a danos a
saude, especialmente processos alérgicos.>*
Portanto, hda uma tendéncia de buscar alternativas
de consorciacdo, que viabilizem a reducdao das
guantidades utilizadas deste aditivo em vinhos.

Atualmente ha disponivel alternativas de
vinificacdo, como a adicdo de taninos enoldgicos no
mosto, e manejos pré-fermentativos a frio, que
modificando as condi¢cbes de maceragdo, buscam
melhores resultados que os esperados mediante o
processo de macerac¢3o tradicional.’
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O uso do tanino estd autorizado com o
objetivo de facilitar a precipitacdo de matérias
protéicas em excesso e auxiliar nos processos de
clarificagdo. Outros usos tém sido descritos, dadas
as propriedades na melhoria do corpo, na
eliminacdo de aromas e gostos atribuidos a
fendbmenos de reducdo, na estabilizacdo da cor e na
melhoria de aromas.®” Outra propriedade muito
importante é sua capacidade anti-radical livre e de
consumo de oxigénio diluido, propriedade
interessante e de ampla exploracdo na drea
enoldgica.®

Assim sendo, o emprego de taninos
enoldgicos poderia, em tese, ser um meio para a
obtencdo de vinhos com maior distinguibilidade,
corrigindo, em parte, os problemas da matéria-
prima, com um perfil aromatico mais amplo e
definido, além de baixo conteddo de substancias
tanicas ndo nobres (sem adstringéncia) e de maior
estabilidade de compostos antocidnicos.® Os
taninos participam da cor e do gosto da uva e do
vinho. Conferem “corpo” ao vinho, além de serem
diretamente  responsaveis pelas sensacoes
sensoriais de adstringéncia e de amargor. Sao
compostos fendlicos caracterizados pela
capacidade de combinar-se com as proteinas e
outros polimeros como os polissacarideos. Isso
explica sua adstringéncia, causada pela precipitagdo
de proteinas e de glicoproteinas da saliva, gerando
uma sensac¢do de secura na boca, que se denomina
adstringéncia,’® sensacdes titil de grande
importancia na enologia.?

Quimicamente, os taninos sdao moléculas
fendlicas relativamente volumosas, resultantes da
polimerizacdo de moléculas elementares de funcdo
fenol. Sua configuracao espacial esta relacionada
com sua reatividade. Segundo a natureza das
moléculas elementares, diferenciam-se em taninos
hidrolisaveis ou galicos e taninos condensados ou
catéquicos. Os taninos hidrolisaveis sdo naturais da
uva, presentes na casca e sementes, enquanto os
condensados sdo encontrados na madeira de
carvalho.??

Os taninos hidrolisdveis também sdo

denominados galotaninos e elagitaninos, por liberarem
ao meio maior quantidade de acido gdlico ou acido
elagico, apds hidrélise acida. Na madeira de carvalho
encontram-se, principalmente, dois elagitaninos
isdmeros, a vescalagina e a castalagina.’* O tanino
em meio

elagico apresenta facil oxidacdo
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hidroalcodlico e propriedades gustativas agradaveis,
que sdo transferidas ao vinho durante seu
envelhecimento em barricas de carvalho.'?

Quando taninos reagem com as antocianinas,
formam substancias coloridas quimicamente
estdveis.' S3o 0os compostos que mais importancia
tem no que diz respeito a cor das uvas e dos vinhos.
As antocianinas representam parte importante,
guantitativamente e  qualitativamente  dos
flavondides, das uvas das variedades tintas.® O uso
de taninos exdégenos na industria vinicola vem
ganhando impulso, com um nlimero expressivo de
empresas fazendo uso dos mesmos, sem que se
tenham maiores estudos validando a contribuicdo
na qualidade do vinho.'®* Segundo Alvarez'’, os
principais taninos utilizados na enologia sdao o
elagico, o galico e o proantocianidinico.

O tanino para uso enoldgico esta definido
pelo CODEX Enoldgico Internacional da Organizagao
Mundial da Uva e do Vinho (OIV), através da
resolucdo Oeno 12/2002,*® onde é permitido para
utilizacdo como clarificante, devido as suas
propriedades reativas com proteinas. Os taninos
enoldgicos sdo formulacdes comerciais de taninos
extraidos das mais diversas fontes, incluindo os de
origem prépria da uva, ou a partir de partes
lignificadas das plantas, de frutos, e de
protuberancias produzidas por agentes patégenos.
Até entdo, os taninos mais utilizados em enologia
provém de diferentes espécies vegetais,
notadamente de vdrias espécies de carvalho
(Quercus sp.), de castanheira (Castanea sativa
Mill.), de quebracho (Schinopsis sp.), de mirabolano
(Terminalia chebula) e outras'®?®2° Qs taninos
eladgicos sdo obtidos principalmente a partir da
casca e troncos de arvores como o carvalho
(Quersus sp) de diferentes variedades.?

Os taninos elagicos podem ajudar a proteger
as antocianinas da oxidag¢do, uma vez que eles sdo
capazes de atuar regulando fenémenos redox,??
favorecendo a condensagdao entre antocianinas e
taninos com acetaldeido e formando complexos
moleculares.”® Permitem assim, uma maior
estabilizacdo da matéria corante, protegendo as
antocianinas e os proprios taninos enddgenos,
conservando a cor dos vinhos. Outro aspecto a
considerar é a possibilidade de que estes taninos
contribuem para aumentar a cor do vinho através
do fendmeno de copigmentacdo.” O efeito da
adicdo de taninos enoldgicos sobre o corpo e
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estrutura do vinho parece ser evidente, ja que em
boa parte dos casos, é observado um aumento do
indice de polifendis totais, assim como incremento
nas sensacdes de corpo e estrutura.?* Os taninos
condensados e os taninos eldgicos tem-se mostrado
melhor efeito para este fim.?2 Porém, quando
utilizado em excesso, reporta ao vinho dureza e
sabores amargos.?

As uvas da casta Merlot sdo origindrias da regido de
Bordeaux, mais precisamente de Saint-Emillion, sendo
uma das principais uvas responsaveis pelos vinhos tintos
dessa regido. No Rio Grande do Sul, ela foi introduzida
através da Estacdo Agrondmica de Porto Alegre, de onde
foi difundida para a Serra Gaucha, mais intensamente a
partir da década de 1970, marcando o inicio da produgdo
de vinhos finos varietais brasileiros, juntamente com
outras variedades de Vitis vinifera. O vinho Merlot
apresenta aspecto bom devido, principalmente, a
coloragdao vermelho-violdceo. Quanto ao olfato, ndo
apresenta aroma pronunciado tipico. Gustativamente, ele
impressiona pelo equilibrio e maciez.® O vinho Merlot
apresenta aspecto bom devido, principalmente, a
coloragdao vermelho-violdceo. Quanto ao olfato, ndo
apresenta aroma pronunciado tipico. Gustativamente, ele
impressiona pelo equilibrio e maciez.?

Apresenta grande potencial e vem se
destacando, sendo a segunda vinifera tinta mais
plantada no mundo, apresentando boa produgdo de
uvas e elevado potencial enoldgico, resultando na
elaboracdo e obtencdo de vinhos com qualidade e
tipicidade.” A qualidade das uvas e vinhos Merlot
produzidas na regido da Campanha do RS é um dos
grandes destaques enoldgicos deste terroir. A ampla
distribuicdo e producdo da variedade aliada a sua
gualidade na regido de estudo fundamenta a escolha
da variedade Merlot para este estudo.

Este trabalho teve como objetivo avaliar o
efeito e os beneficios da aplicagdo de taninos
eldgicos em substituicao total ou parcial de anidrido
sulfuroso nas propriedades quimicas de vinhos da
variedade Merlot, produzidas na regido da
Campanha Gaucha (RS).

MATERIAL E METODOS

a) Matéria Prima

Foram utilizadas uvas da variedade Merlot
(Vitis vinifera), safra 2013, provenientes de vinhedo
comercial de 8 anos de idade, localizado em Bagé,
Regido da Campanha Gaucha, Rio Grande do Sul. O
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vinhedo com exposicdo norte-sul foi conduzido em
cordao esporonado, no sistema espaldeira, porta-
enxerto Paulsen 1103, e com espacamento 1,5
metros entre plantas e 3 metros entre linhas,
mantendo uma produg¢ao maxima de 10 toneladas
por hectare. A colheita foi realizada com 19° Babo e
excelente estado sanitdrio. As microvinifica¢Oes,
em triplicatas, foram realizadas na Sala de
Microvinificagdo no Instituto Federal Sul-rio-
grandense Campus Pelotas — Visconde da Graca.

b) Delineamento Experimental

A uva foi vinificada conforme descrito no
experimento a seguir. Apds a fermentagao alcodlica
os vinhos foram acondicionados em vasilhames de
5 litros com sistema de batoque hidraulico, para fins
de fermentacdo malolatica, sendo monitorada por
cromatografia de papel (Figura 1 e 2).

A estabilizacdo a frio aconteceu 8 meses apds
a vinificagao, sendo realizada em camara fria a 0°C
por 4 semanas. Concluida esta etapa, o vinho foi
engarrafado. Os Taninos Elagicos (Ellagitan La®)
utilizados foram na forma liquida soluvel, conforme
recomendacdo do fabricante na dosagem de 30
g.hL?.

c¢) Procedimento Experimental

Apds a colheita, a uva foi processada,
passando por desengace, esmagamento, adi¢ao de
complexo enzimdtico na dosagem de 2 g.hL™
(Endozym Rouge Liquid®) a partir de uma solugdo
comercial concentrada e leveduras seca ativa na
dosagem de 25 g.hL? (Zymazil®). O material foi
acondicionado em recipientes de vidro de 20 litros
em ambiente com temperatura controlada de 20 a
25°C para proceder com a fermentagdo alcodlica.
Durante a maceracdao foram realizadas trés
remontagens diarias, por 5 dias, até a descuba,
utilizando-se somente o vinho flor. A aplicacdo dos
tratamentos se deu da seguinte forma:

— Tratamento 1: Testemunha, vinifica¢do
tradicional com adicdo de metabissulfito de
potéssio a 20g.hL?;

— Tratamento 2: Vinificacdo tradicional sem
adicdo de metabissulfito de potdssio e sem
adicdo de Tanino;

— Tratamento 3: Vinificacdo tradicional com
adic3o de Tanino Elagico a 30g.hLY;

! ). Bioen. Food Sci., v.3, n.3, p.149-160, 2016
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— Tratamento 4: Vinificacdo tradicional com
adicido de Tanino Elagico a 30g.hL?! e
metabissulfito de potassio a 10g.hL™.

Figura 1. Acondicionamento da uva em garrafdes de 20
litros apds desengace.
Fonte: CERBARO, 2013.

Figure 1.Grape Packaging in carboy of 20 liters after
destemming.
Source: CERBARO, 2013.

Figura 2, Acondicionamento do vinho apds fermentagao
alcodlica, com sistema de batoque hidraulico, para
conclusdo da fermentacdo malolatica.

Fonte: CERBARO, 2013.

Figure 2. Wine Packaging after alcoholic fermentation,
with hydraulic bung system, to complete the malolactic
fermentation.

Source: CERBARO, 2013

d) Avaliagdes

As varidveis foram analisadas nos
laboratdérios do Departamento de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal
de Pelotas, Laboratério de Analises Fisico-quimicas
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de Alimentos do Campus Pelotas — Visconde da
Graca do IFSUL e, no Laboratdrio de Controle
Analitico da Vinicola Campestre Ltda.

As avaliagGes de SO livre, SO, total, acidez
total, teor alcodlico, pH, indice de cor e tonalidade
aconteceram logo apés a descuba, apds a
fermentacdo malolatica e apds o engarrafamento
das amostras. O indice de polifendis totais, de
antocianinas totais e atividade antioxidante foram
avaliadas apés a fermentacdo malolatica e apds o
engarrafamento, e acidez wvolatili apdés o
engarrafamento.

e) Andlises Fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas de teor alcodlico
(% v/v), pH, acidez total (meq.L?), acidez volatil
(meq.L?), SO, total (mg.L?!) e SO; livre (mg.L?)
foram determinadas conforme descrito por Rizzon?®

f) Indice de Cor

Caracterizados pela medida da absorbancia
a420 nm, 520 nm e 620 nm em espectrofotometro
(UV/VIS Jenway 6700). O indice de cor se deu pela
soma do resultado das trés absorbancias, conforme
descrito por Ribéreau-Gayon et al.?®

g) Tonalidade

A tonalidade foi determinada conforme
descrito por Ribéreau-Gayon et al.,” através da
razao entre os resultados das absorbancias de 420
nm e 520 nm, sendo os resultados expressados em
indice.

h) Indice de Polifendis Totais

O indice de polifendis totais foi determinado
pelo método espectrofotométrico em 280 nm de
acordo com o protocolo de Ribéreau-Gayon et al.,?
e os resultados sdo expressos em indice.

i) Fendis Totais

O contetdo de fendlicos totais de acordo com o
método de Singleton e Rossi,*® em espectrofotdmetro
(UV/VIS Jenway 6700), utilizando-se acido galico como
padrao, com leituras da absorbancia no comprimento de
onda de 765 nm. Os resultados obtidos foram expressos
em mg.L? de 4cido gélico.

j) Antocianinas Totais

A avaliacdo do teor de antocianinas totais foi
realizada por método espectrofotométrico, de
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acordo com o protocolo de Lees e Francis,
utilizando-se etanol acidificado. As medidas foram
realizadas a 520 nm em espectrofotémetro (UV/VIS
Jenway 6700) e os resultados foram expressos em
mg.100 mL* de cianidina 3-glicosidio.

k) Atividade Antioxidante

A atividade antioxidante foi avaliada
utilizando-se o método do sequestro de radicais
livres do DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazila) com
adaptacdes de Brand-Williams et al.,**.As medidas
foram realizadas a 517 nm em espectrofotémetro
(UV/VIS Jenway 6700) no tempo padrdo de leitura
de 60 minutos apds a adicdo da amostra; a reacao
foi realizada no escuro e em temperatura média de
25°C. O tempo de reagdo foi definido com base em
testes preliminares realizados anteriormente. Os
resultados foram expressos em porcentagem de
inibicdo do radical DPPH.

1) Andlise Estatistica

Os resultados foram avaliados através da
analise de variancia ANOVA e pelo teste de Tukey,
ambos a 5% de significancia, utilizando-se do
Programa Statistica 7.0°.

RESULTADOS E DISCUSSAO

a) Caracteristicas Fisico-Quimicas

Os resultados das analises fisico-quimicas de
teor alcodlico, pH, acidez total, acidez volatil, SO,
total e SO; livre estdo apresentados na Tabela 1, a
seguir. O teor alcodlico situou-se entre 11,88 e
12,29 % (v/v). Os valores de pH ndo foram
influenciados pelos tratamentos no momento do
engarrafamento.

A acidez total ficou compreendida entre 71,06
e102,70 meq.L?, o que representa aproximadamente
5,33 a 7,70 g.L'*de &cido tartarico. No experimento,
considerado o tratamento testemunha, foi observada
diferencga significativa, com valores inferiores aos
demais, em todos os momentos de avaliagcdo, apds a
descuba (D), apds fermentagdo malolatica (F) e apds o
engarrafamento (E).

Os resultados de acidez volatil encontrados,
nao diferiram estatisticamente entre os tratamentos
abordados no experimento.

O SO; total ficou compreendido entre 10,76 e
19,06 meg.Lt no momento do engarrafamento, sendo
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Tabela 1. Resultados analiticos das caracteristicas fisico-quimicas de pH, acidez total (meq.L?), acidez
volatil (meq.LY), teor alcodlico (% v/v), SO total (mg.L?) e SO livre (mg.L2), de vinhos Merlot tratados
com diferentes dosagens de taninos elagicos e SOz avaliados apds a descuba (D), apds fermentacdo
malolatica (F) e apds o engarrafamento (E).

Table 1. Analytical results of the physico-chemical characteristics of pH, total acidity (mEqg.L ), volatile
acidity (mEq.L%), alcohol (% v / v), Total SO2 (mg L) and SO2 free (mg.L), Merlot wine treated with
different dosages of ellagic tannins and SO2 evaluated after descuba (D) after malolactic
fermentation (F) and after bottling (E).

Avaliagdo T1 T2 T3 T4
D 10,93c 11,66b 12,26a 12,00ab
Teor Alcodlico F 12,53a 13,00a 13,00a 13,00a
E 11,88a 12,29a 11,98a 11,88a
D 3,44a 3,43a 3,41a 3,41a
pH F 3,73a 3,70a 3,67a 3,69a
E 3,67a 3,67a 3,66a 3,66a
D 76,65b 86,60a 87,35a 88,65a
Acidez Total F 83,25b 88,65a 90,70a 88,00a
E 71,06b 79,46a 83,06a 79,20a
Acidez Volatil E 5,86a 3,73a 4,00a 6,80a
D 54,66a 16,80b 17,70b 17,06b
SO, Total F 35,60a 25,60a 25,06a 38,93a
E 10,76b 13,13a 12,50a 12,66a
D 16,00a 9,86ab 9,06ab 8,53b
SO Livre F 18,66a 13,33b 16,53ab 19,73a
E 3,53a 4,10a 3,93a 5,23a

T1: Testemunha SO2 de maneira tradicional (20 g.hL); T2: Sem adi¢do de tanino e SO»; T3:
30 g.hL! de tanino elégico; T4: 30 g.hL* de tanino eldgico + 10 g.hL* de SO..

*Letras distintas na mesma linha indicam diferencas significativas (p < 0,05) pelo teste de
Tukey.

T1: Witness SO2 traditional way (20 g.hL™); T2: No addition of tannin and SO2; T3: 30 g.hL™!
ellagic tannin; T4: 30 g.hL™ ellagic tannin + 10 g.hL SO2-.
* Different letters in the same line indicate significant differences (p < 0.05) by Tukey test.

gue os tratamentos testemunhas (T1) do experimento b) Caracteristicas Polifendlicas

tiveram valores inferiores aos demais. . _
Os resultados das andlises da matriz

Os valores de SO, livre encontrados no polifendlica de indice de cor, tonalidade, indice de
experimento tiveram variagGes nas avaliagSes apos a polifendis totais, fendis totais, antocianinas totais e
descuba (D) e apds a fermentagdo malolatica (F), ndo atividade antioxidante estdo apresentados na
diferindo  estatisticamente no momento do Tabela 2, a seguir.
engarrafamento.
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Tabela 2. Resultados das analises da matriz polifendlica de indice de cor, tonalidade, indice de
polifendis totais (IPT), fendis totais (mg.L de 4cido glico), antocianinas totais (mg.100 mL* de
cianidina 3-glicosidio) e atividade antioxidante (% de inibigdo do radical DPPH) de vinhos Merlot
tratados com diferentes dosagens de taninos elagicos e SOz avaliados apds a descuba (D), apos
fermentagdo malolatica (F) e apds o engarrafamento (E).

Table 2. Results of the analysis of polyphenolic matrix color index, hue, total polyphenol index
(TPI), total phenolics (mg L™ gallic acid), anthocyanins (mg.100 mL™? cyanidin 3- glucoside) and
antioxidant activity (% inhibition of DPPH) Merlot wine treated with different dosages of ellagic
tannins and SO2 evaluated after descuba (D) after malolactic fermentation (F) and after bottling

(E).
Avaliagdo T1 T2 T3 T4
D 0,740a 0,846a 0,850a 0,8412
indice de Cor F 0,921a 0,870a 0,852a 1,0122
E 0,949a 0,847a 0,859a 0,8432
D 0,597a 0,577a 0,600a 0,604a
Tonalidade F 0,723a 0,778a 0,768a 0,775a
E 0,742b 0,820a 0,810a 0,834a
F 22,50a 21,30a 22,73a 20,50a
IPT
E 31,03a 31,46a 32,16a 31,46a
F 16,66a 17,16a 17,27a 16,89a
Fendis Totais
E 17,01a 16,94a 17,56a 17,25a
F 58,35a 61,88a 60,55a 57,63a
Antocianinas Totais
E 26,95a 23,99a 24,50a 23,28a
Atividade F 86,94a 87,03a 86,77a 90,67a
Antioxidante E 87,00b 87,72b 87,90b 91,03a

T1: Testemunha SO, de maneira tradicional (20 g.hL?); T2: Sem adicdo de tanino e SO;
T3:30 g.hL? de tanino eldgico; T4: 30 g.hL? de tanino eldgico + 10 g.hL? de SO,.

*Letras distintas na mesma linha indicam diferencas significativas (p < 0,05) pelo teste de
Tukey.

T1: Witness SO2 traditional way (20 g.hL?); T2: No addition of tannin and SO2; T3:
30 g.hL ellagic tannin; T4: 30 g.hL* ellagic tannin + 10 g.hL SO2-.

* Different letters in the same line indicate significant differences (p < 0.05) by Tukey
test.

Os indices de cor encontrados neste trabalho engarrafamento. No experimento 1 apds o

variaram entre 0,740 e 1,012. Os tratamentos do
experimento ndo sofreram influéncia. Quando
avaliados apds a fermentagdo malolatica (F), e apds
engarrafamento (E), o que simboliza o vinho estavel
e pronto para o consumo, os valores foram
significativamente iguais.

Os valores de tonalidade encontrados
variaram entre 0,742 e 0,834 no momento do

"
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engarrafamento todos os tratamentos tiveram
valores superiores a testemunha, diferindo
estatisticamente.

No experimento o indice de polifendis totais
dos tratamentos ndo diferiram estatisticamente.
Apds o engarrafamento os tratamentos ndo
diferiram. Os tratamentos ndo afetaram
significativamente os teores de fendis totais e
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antocianinas totais no experimento. Os valores de
fendis totais variaram entre 16,66 e 18,22 mg.L! de
acido galico. Os resultados de antocianinas totais
ficaram compreendidos entre 57,63 a 63,88 mg.100
mL? de cianidina 3-glicosidio apds a fermentac3o
malolética (F), e 23,28 a 27,01 mg.100 mL? de
cianidina 3-glicosidio quando avaliados apds o
engarrafamento (E).

A atividade antioxidante do tratamento com
uso de tanino elagico e SO, (T4) do experimento, foi
superior aos demais no momento do
engarrafamento. Quando avaliados pds a
fermentacdo maloldtica (F), os tratamentos nao
mostraram  influéncia em  nenhum  dos
experimentos.

Discussoes

a) Caracteristicas Fisico-Quimicas

Os resultados das analises fisico-quimicas
encontram-se dentro dos Padrdes de Identidade e
Qualidade estabelecidos pela Legislacdo Brasileira,
como mostram as Tabelas 1 e 2.

O etanol provém essencialmente da
fermentacdo alcodlica do acgucar presente no
mosto. O etanol tem efeito sobre a estabilidade e o
gosto do vinho. Altos teores de alcool etilico no
vinho determinam maior poder antisséptico,
proporcionando maior longevidade e conservacgao.
Os valores de teor alcodlico encontrados no
momento do engarrafamento demonstram o
potencial enoldgico das uvas provenientes da
Regido da Campanha. Os tratamentos que foram
expostos a manejos pré-fermentativos a frio
tiveram teores alcodlicos superiores a testemunha.
Favre, Charamelo e Gonzélez-Neves,3* encontraram
resultados similares entre seus tratamentos,
quando trabalharam com maceragdo pré-
fermentativa a frio e uso de taninos exdgenos em
vinhos da variedade Tannat.

Os valores de pH encontram-se normalmente
entre 3 e 4. Valores mais baixos conferem uma
maior estabilidade microbioldgica e fisico-quimica,
e aumenta a fracdo antisséptica do diéxido de
enxofre.?® Vinhos com valores de pH mais altos
representam uma menor for¢a acida, sendo mais
suscetiveis as alteragdes oxidativas e bioldgicas,
podendo resultar em um produto de baixa
conservagao.

%
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Pode-se considerar que os valores de pH
(3,33 a 3,77) encontrados neste trabalho sdo
medianos e estdao dentro de uma faixa de seguranca
guanto a estabilidade microbiolégica. Também
estdo de acordo com Miele, Rizzon e Mandelli*®> em
estudo sobre efeito de diferentes manejos do
dossel vegetativo da videira e seu efeito na
composicdo do vinho Merlot.

A acidez total de um mosto ou vinho leva em
consideracdo todos os tipos de acidos, tanto os
acidos minerais como acido fosférico, os acidos
organicos e também aminoacido, cuja contribuicdo
para a acidez na titulagdo ainda ndo é bem
conhecida.?® A Legislac3o Brasileira (Lei n2 10970 de
12/11/2004) permite valores de acidez total de 55 a
130 megq.L. Os resultados analiticos encontrados
estdo dentro da faixa esperada para vinhos
brasileiros e vdo de acordo com os encontrados por
Rizzon e Mielle3® em trabalhos de caracterizacdo de
vinhos Merlot elaborados com uvas provenientes
da Serra Gaucha, bem como em trabalhos
realizados por Rizzon, Zanus e Mielle” avaliando
trés regides vitivinicolas do Rio Grande do Sul.

A acidez volatil esta diretamente ligada a
qualidade de um vinho, e todos os valores
apresentaram-se abaixo de 20 meq.L?, que é o valor
maximo permitido pela legislacdo brasileira.® Esses
resultados mostram que mesmo sem uso ou
reduzida quantidade de didxido de enxofre, os
vinhos ndo sofreram alteracdo microbioldgica no
gue refere ao parametro analitico de acidez volatil.
Segundo Rodrigues,® os taninos enoldgicos servem
como antioxidantes naturais, reforcando a acdo
protetora do anidrido sulfuroso e mantendo a sua
fragdo livre por mais tempo, em comparagdo com
vinhos onde ndo foram adicionados taninos
exogenos.

Os agentes sulfitantes sao classificados como
aditivos alimentares e atuam na inibicdo da
deterioragdao provocada por bactérias, fungos e
leveduras em alimentos acidos, e na inibicao de
reacdes de escurecimento enzimatico e ndo
enzimdtico durante processamento e estocagem.
Adicionalmente, os sulfitos sdo utilizados como
agentes antioxidantes e redutores em vdrias
aplicagdes tecnoldgicas.**? E importante ressaltar
gue o SO, contido no vinho estd presente em duas
formas: livre e combinado.

Os dados analiticos encontrados para SO,
total revelam a presenca de diéxido de enxofre em
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todos os tratamentos, mesmo quando seu uso foi
restringido. O tratamento T2 (maceragdo pré-
fermentativa a frio e 30 g.hL?! de tanino elagico)
obteve valor estatisticamente superior. Ja é de
senso comum que algumas cepas de leveduras tém
capacidade de produzir compostos de enxofre,*344
bem como as bactérias ldticas no decorrer da
fermentacdo malolatica.®** Este fato pode
justificar os valores de SO, livre e SO, total
encontrados nos vinhos de todos os tratamentos.

Também, é importante destacar que, como
pode ser verificado na tabela 1, com excegdo do T1
apés a descubra e T4 apds a fermentagdo
malolatica, em todos os demais tratamentos e em
todas as etapas do processo o teor de SO, total foi
cerca de 10 vezes inferior ao limite estabelecido
pela legislagdo. E, mesmo nos tratamentos T1 apds
a descubra e T4 apds a fermentacdao maloldtica, o
teor de SO, foi bem inferior ao estabelecido pela
legislacdo.

b) Caracteristicas polifendlicas

Crespy® afirma que os taninos contribuem
de uma forma geral, sendo que os taninos elagicos
acentuam a cor escura dos vinhos, formando
combinagGes estdveis com as antocianinas ou
mesmo, para o aumento tempordrio da
copigmentacdo. De acordo com estas informacdes,
Corte-Real,*” explica que os taninos eldgicos tém
capacidade de reagir com o oxigénio apresentando
varias func¢Oes hidroxi (OH) em posicdo orto,
conferindo-lhes a propriedade de atuar como
antioxidantes. Estes fendmenos tém como efeito a
redugao dos riscos da perda de matéria corante.

No momento da descuba, o tratamento
testemunha do primeiro experimento apresentou
menores médias, ainda que sem diferenca
estatistica. Isso sugere que os taninos exdgenos
podem ter influenciado esta varidvel, concordando
com vdrios autores que ja estudaram essa
tematica®%’

Os indices de cor encontrados neste trabalho
variaram entre 0,740 e 1,012. Zocche,*® encontrou
valores de 0,811 para variedade Merlot da Regidao
da Campanha quando considerado maturacao
industrial. Rizzon e Miele,®* em estudo de
caracterizacao de vinhos Merlot provenientes da
Serra Gaucha encontraram valores de 0,655,
inferiores aos encontrados neste experimento.

%
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Atonalidade é indicativa do desenvolvimento da
cor para tons laranja, sendo mais baixa em vinhos
novos do que em vinhos envelhecidos. Vinhos
apresentando uma tonalidade igual ou inferior a 0,6
sdo considerados vinhos novos com um tempo de
maturacdo relativamente curto.” No experimento
todos os tratamentos tiveram valores superiores a
testemunha, diferindo estatisticamente apds o
engarrafamento. Esses resultados sdo indicativos que
nos vinhos adicionados de taninos, ha um desvio da
absorbancia do comprimento de onda caracteristico do
vermelho para o caracteristico do amarelo.

O indice de polifendis totais corresponde ao
conjunto de todos os compostos fendlicos do vinho,
absorvendo a 280 nm essencialmente os nucleos
benzénicos, caracteristica dos compostos fendlicos.
Em principio, cada 20 unidades de polifendis totais
representam aproximadamente 1 g.L de taninos.?®
Os tratamentos ndo afetaram o teor de fendis totais
nos dois experimentos. Sabe-se que o importante
para a longevidade e qualidade global de um vinho
ndo é a extracdo maxima, e sim a extracao seletiva
destes compostos. Dal’Osto°® encontrou resultados
idénticos a este trabalho, quando comparadas
maceracdo tradicional e maceracdo pré-
fermentativa a frio de vinho Syrah, cultivado em
ciclo de outono-inverno em Minas Gerais.

Os tratamentos ndo exerceram influéncia
guanto as antocianinas totais. Pode-se observar
também que, mesmo sem tratamento estatistico,
um grande decréscimo ocorreu quando comparado
entre as duas avaliacbes (apds fermentacdo
malolatica e apdés o engarrafamento). Este
decréscimo ja era esperado, em parte, ja que é de
senso comum que com a maturagdo e a
estabilizacdao dos vinhos algumas antocianinas se
degradam, precipitam, resultando na formagao de
copigmentacdo  estabilizado  polimeros,®? a
condensacao tanino antocianina via etanal, ou pela
formagdao de copolimeros entre antocianinas e
quinonas de &cido caftarico.? As antocianinas s3o
extraidas principalmente no inicio da maceragao, o
gue pode colaborar com maiores valores, ja que
com a maceragdo pré-fermentativa a frio as bagas
jd desengacadas e esmagadas permanecem um
periodo em contato com o mosto anteriormente a
maceracdo, seguindo a vinificacdo tradicional
posteriormente. Favre, Charamelo e Gonzalez-
Neves3* em seus trabalhos com a variedade Tannat,
encontraram maiores valores de antocianinas para
vinhos adicionados de taninos, e menores valores
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para vinhos com maceracdo pré-fermentativa a frio
gquando comparados com o tratamento
testemunha.

Oliva,”® afirma que os taninos enolégicos
adicionados proporcionam estabilidade, evitando a
degradacdo dos compostos antocidnicos. Estes
resultados ndo foram encontrados neste trabalho,
devendo-se avaliar a possibilidade de adicdo de
guantidades maiores de taninos exdgenos.

A atividade antioxidante do tratamento com
uso de tanino eldgico e SO; (T4) do experimento foi
significativamente superior aos demais no
momento do engarrafamento.

CONCLUSOES

A restricdo do didxido de enxofre associado
ao uso de taninos elagicos aumentou a tonalidade e
preservou os niveis de acidez volatil dos vinhos. Os
tratamentos ndo exerceram influéncias nos
resultados analiticos de indice de cor, indice de
polifendis totais, antocianinas totais e fendis totais
no momento do engarrafamento.

Embora se tratem de resultados de uma
Unica safra, e com uma Unica variedade, fica
evidente que é tecnicamente possivel a produgao
de vinho tinto Merlot jovem sem a adi¢ao de SO..
Destaca-se, no entanto, que o delineamento foi
estruturado usando, como modelo de estudo, uva
absolutamente sas, pressuposto enolégico para que
essa estratégia seja empregada. Logo, mais estudos
sdo necessarios para otimiza¢do das técnicas de
vinificagdo empregadas e a relagdo destas com os
parametros avaliados.
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