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RESUMO

A limpeza do mosto tem como objetivo a eliminacés g@articulas em suspenséo, obtendo maior
fineza no aroma fermentativo, melhorando a quadiddds vinhos brancos obtidos de uvas com
maturacdo deficiente. O trabalho tem como objetivaliar a influéncia das particulas em suspenséo
sobre o andamento das fermenta¢cdes, bem comolidagigafinal do vinho. A uva se encontrava em
boa condicdo sanitaria, porém com estadio de ntdtardeficiente. Apos a extracdo do mosto, com
um prévio desengace das uvas, esse foi encamiqfzaiddrés recipientes de microvinificacdo, onde
foram submetidos a trés distintos métodos de wag#o: filtracdo, clarificacdo com o emprego de
coadjuvante e decantacdo a frio. Obteve assim,smnmenosto com diferentes indices de turbidez.
Através dos resultados das analises fisico-quiméasensoriais, sendo submetidos as analises
estatisticas, os mesmos permitiram concluir que ostonfermentado com 7 NTU, dificulta a
fermentag&o alcodlica, prolongando a mesma, teadwm consequéncia, um intenso aroma de carater
artificial e ligeireza em boca. Para o vinho fertaelo com 254 NTU, a presenca de aromas herbaceos
e gosto amargo no vinho ficou marcado. Ja o vinaboeado com 52 NTU foi o que mostrou
melhores resultados, apresentando uma boa inteesatB® 0s aromas varietais e os fermentativos e
um bom equilibrio e cremosidade. Por fim, essaigaaguando bem sucedida, pode aumentar a
qualidade dos vinhos brancos elaborado, o que @ogkar um diferencial, quando se procura um
espago no mercado consumidor.

Palavras-chave:Vinificagdo em branco — Clarificagdo do mosto HiP8ensorial
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1 INTRODUCAO

A crescente oferta de vinhos no mercado e a busceodsumidor por vinhos de
melhor qualidade tém desenvolvido inimeras pragcegogicas na vinificagdo em branco.
Como exemplo disto, destaca-se 0 uso do controtarbaez do mosto de uva. Esta pratica
possui eficacia bastante verificada em uvas de ragda deficiente, bem como, de baixa
sanidade. Assim, pode-se destacar a aplicacaadficelcdo do mosto. Esta técnica consiste
na retirada das particulas grosseiras em suspemsdonosto, buscando assim aumentar a
qualidade do vinho, para poder se garantir conpetito mercado.

Para Ribéreau-Gayon et al. (2003), os vinhos edalogrde mostos com alto contetudo
de borras em suspensao contém aromas pesados;dueriedsabor amargo. Segundo De Rosa
(1997), o vinho originado de um mosto limpo aprémen caracteristicas claramente
superiores aos vinhos obtidos a partir do mesmaangge se deixa fermentar com alta
turbidez.

A turbidez do mosto tem uma relacdo direta comadidade e complexidade do vinho
elaborado, pois origina vinhos mais limpidos, caxrpt e ricos em aromas frutados e/ou
florais. Com a clarificacdo ocorre uma maior regdide no andamento do processo de
fermentacdo alcodlica, facilita-se a producdo d@ed@s$ superiores e ésteres, porém, ocorre
uma diminui¢cdo da quantidade de nitrogénio do m@ataNZY, 2003).

O objetivo deste trabalho é avaliar os efeitos debidez nas caracteristicas
organolépticas do vinho branco da variedade deQhadonnay apontando os beneficios e

também os pontos criticos desta técnica, ressalt@amifluéncia na qualidade do vinho.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Todas as praticas enologicas e analises fisiaoigas dos vinhos foram realizadas
em laboratério e cantina de vinificagéo.
As uvas da variedadehardonnayforam recebidas na cantina em caixas plasticas e

encontravam-se num bom estado sanitario, porénmeatmracao deficiente.
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A extracdo do mosto foi feita através do procedso desengace seguido do
esmagamento das bagas e prensagem. Apos o mosncinninhado para trés recipientes
com valvulas (impedindo o contato com o oxigéna)de foram realizadas trés distintas
praticas de clarificacdo do mosto, com diferentetenisidades. Todos 0s recipientes
receberam enzima pectolitica na dose de 3mL.hiofaen resfriados a 10 °C.

No primeiro recipiente, apos 8 horas com enzirbaiea temperatura (10 °C), o mosto
foi encaminhado a uma filtragdo realizada por ulnofia terra de pequena capacidade,
constatando no final da pratica uma turbidez dd@.\No segundo recipiente, foi adicionada
gelatina na dose de 5g.hL-%, onde foi mantido a tenaperatura de 10°C por 8 horas e
submetido & uma trasfega, sendo obtida uma turldldez2 NTU. No terceiro recipiente, o
mosto foi mantido a uma temperatura de 10 °C cammenpor 2 horas, apés foi realizada
uma trasfega, onde foi encontrada uma turbidez5die NNTU. Ao final, os vinhos foram
encaminhados para a fermentacéo alcodlica.

Para a fermentacdo alcoolica foi utilizada umaacdp leveduraSaccharomyces
cerevisiae sendo as mesmas adicionadas ao mosto na dofg.ti¢-2, atraves de um pé-de-
cuba. A fermentacdo alcodlica ocorreu sob tempexraiontrolada de 18 +2 °C. Quando a
densidade dos mostos alcancou 1015g.L-%, foi @ddiza chaptalizagdo dos mesmos, onde
foram adicionados 54g.L-! de acucar, corrigindo \88vol de etanol (conforme legislacao
vigente) e ativantes de fermentacédo. Logo aposneefgacao alcoodlica, mantendo-se o vinho
ainda sobre as borras, aconteceu a fermentacadatic@lode maneira espontédnea, sendo
acompanhada por cromatografia em papel e andksasidez total do vinho.

Apos a fermentacdo malolatica, os vinhos forasfegados, realizou-se a correcao do
SO2 livre e a clarificacdo dos mesmos com a coadjgvbentonite. A estabilidade tartarica
foi obtida através do resfriamento dos vinhos a temperatura de 0 + 2 °C por 20 dias. Apos
serem estabilizados as amostras passaram pelegaashais uma correcdo de SO2 livre e
encaminhadas para o engarrafamento.

As analises fisico-quimicas dos vinhos seguirame#odologia oficial de vinhos e
mostos da OIV (2006), sendo que as andlises eftuadam de densidade relativa, alcool,
acidez total, acidez volatil, SO2 livre, SO2 totajyicar, extrato seco, pH, turbidez e indice de
cor 420. A analise sensorial tem como objetivo iavaé quantificar as caracteristicas
organolépticas dos vinhos elaborados, sendo quesdétizada por estudantes de enologia e

por profissionais da area, num total de 29 degostad alternados em duas sec¢des diferentes
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de analise sensorial, aplicando-se a técnica dé Bensorial (DUTCOSKY, 2005). A ficha
utilizada foi composta por 10 atributos e cadabatd possuia uma escala ndo-estruturada de
0 a 9 cm (variando de FRACO para FORTE).

Os resultados obtidos foram submetidos a Anaks®&ariancia (ANOVA) e o Teste

de Tukey a 5% de significancia.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

A influéncia da turbidez sobre a cinética fermgwafoi bastante significativa, onde
foi observado uma dificil adaptacdo da leveduranosto. Além disso, foi verificada uma
grande demora para o inicio da fermentacdo al@@iuma lenta evolugdo da mesma no
mosto com 7 NTU, totalizando 17 dias para o consoomopleto dos acucares pela levedura.
Porém, o mosto com 52 NTU levou 11 dias para owuondotal dos aclcares, onde teve uma
adaptacdo lenta da levedura, mas com um bom ieiadesenvolvimento da fermentacao
alcodlica. Seguido de uma boa adaptacdo e um r@piheco da fermentagcdo alcodlica, o
mosto com 254 NTU levou 8 dias para o consumo cetmplos agucares, como pode ser

observado na Figura 1.
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Figura 1. Influéncia da turbidez sobre a cinética da fermgi alcodlica

As borras sdo capazes de fixar certos metabadlitogermentacédo toxicos para a
levedura como séo os acidos octandico e decanqum,se acumulam na superficie das

células, impedindo as trocas com o meio. Entdodézido o crescimento e atividade da
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levedura e aumenta, portanto, a duracao da ferg@nmtdcoolica (FLANZY, 2003). Segundo
Jimenez-Marti e Olmo (2008), a taxa de crescimeai® leveduras no mosto depende dos
compostos de nitrogénio disponiveis, principalmemi@ presenca de amonia, glutamato,
asparagina e glutamina. Desta forma, como a dagio do mosto diminui a quantidade de
nitrogénio, ocorre uma forte influéncia sobre a&tiza fermentativa (Figura 1).

Com a Andlise de Variancia (ANOVA) e o Teste d&kd@wa 5% de significancia,
através dos resultados das andlises fisico-quinficasela 1), pode-se constatar um leve
aumento na acidez do vinho que foi vinificado com maior indice de particulas em
suspensdao. Esta variacdo pode decorrer da compamigéacidos destas mesmas particulas
segundo Ribéreau-Gayon et al. (2003). Observarsbéim que pode ocorrer um pequeno
aumento na acidez volatil no vinho que foi viniloacom a menor quantidade de particulas
em suspensdo. Uma fermentacdo alcodlica mais lmizxervada nos mostos severamente
decantados é acompanhada sempre de uma elevag@&ordde acido acético dos vinhos
(RIBEREAU-GAYON et al., 2003). Outro resultado peovente das analises fisico-quimicas
foi em relacdo ao indice de cor 420, onde a decantdas borras ao final da fermentacéo,
proporcionou o arraste de compostos fendlicos axislaconservando melhor a cor do vinho

elaborado.

Tabela 1. Valores médios das caracteristicas fisico-quimé&asfuncdo da intensidade na
limpeza do mosto da varieda@bardonnay

Tratamentos Analises

1* 2 3 4 5 6 7 8
7 NTU 994, 10,42° 558 0,22 143 224 367 017P
52 NTU 9946 10,58 455 0,16 1,34 228 367 0,189
254 NTU 9948 106G 4,70 012 113 228 367 0,158

*1: densidade relativa, 2: alcool, 3: acidez tofakacidez volatil, 5: agucar, 6: extrato secq@H; 8: indice de cor 420.
*médias seguidas pela mesma letra, na coluna@&iferem estatisticamente pelo teste de Tukey.(5%)

Para os resultados das analises sensoriais, a AN®OWY Teste de Tukey a 5% de

significancia constataram diferencas significatigasalguns atributos (Tabela 2).
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Tabela 2. Valores médios dos atributos em funcéo da intedsicha limpeza do mosto da
variedadeChardonnayantes da fermentacéo

Tratamentos Atributos

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
7 NTU 499 200 500 4,64 593 517 339 3,74 41F 450
52 NTU 578 2,16 439 398 513 578 359 3,97 420 4,94
254 NTU 41% 284 4168 392 49 518 36F 4,49 4,25 458

*médias seguidas pela mesma letra, na coluna ndidesem estatisticamente pelo teste de Tukey (5%).
**1: Coloragdo, 2:Aromas herbaceos, 3: Aromas frotadh: Aromas secundarios, 5: Intensidade aromaicQualidade
olfativa, 7: Alcool, 8: Acidez, 9: Persisténcia,; Qualidade em boca.

Em relacdo ao aspecto visual foi avaliada a e@oluga cor, onde os resultados
demonstram que o vinho elaborado com um maior énde particulas em suspenséao (254
NTU), manteve melhor a sua coloragéo, diferindestatisticamente das demais amostras.

Sobre as caracteristicas olfativas, os aromasabeos estiveram mais intensos no
vinho elaborado com mais particulas em suspenséindos que esta amostra diferiu
significativamente dos demais tratamentos. Os \@rédlaborados com altas turbidez possuem
maior concentracdo em alcodis com C6, responsgetds aromas herbaceos, desta forma, a
eliminacdo das borras gera uma diminuicdo dos m&stos vinhos brancos (RIBEREAU-
GAYON et al., 2003).

Para os aromas frutados e secundarios foram reaiegiiveis no vinho elaborado
com menos particulas em suspensdo, bem como, umaimansidade aroméatica. Porém, os
aromas detectados nesse vinho lembravam bastanémdyatuti-fruti, entre outros aromas
fermentativos, pela grande intensidade dos mesesses aromas proporcionaram um carater
artificial para o vinho, mascarando-o. As vezearama varietal de vinhos provenientes de
mostos muito clarificados pode ser mascarado pocandter artificial, tais como, sabonete,
banana, alcool isoamilico e acetato de isoamii@mdb a presenca de ésteres em grandes
quantidades (RIBEREAU-GAYON et al., 2003).

Quanto a qualidade olfativa, o teste de Tukey, a$tra que o tratamento com 52
NTU, se diferiu dos demais tratamentos. Pelo vin@apresentado uma baixa percepcéo de
aromas herbaceos e um bom equilibrio entre aroragstais e fermentativos , 0 mesmo

obteve uma maior qualidade olfativa.
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Em relacdo as caracteristicas gustativas, a afbdezinico atributo que sofreu efeitos
significativos relacionados aos tratamentos, jadesiais atributos (alcool, persisténcia e

gualidade em boca), ndo sofreram efeitos signifioat

3 CONCLUSAO

A intensidade na clarificacdo do mosto branco masinfluenciar o andamento da
fermentacéo alcoodlica, bem como, a qualidade @inalinho elaborado.

Sobre a cinética fermentativa, foi concluido que nogstos severamente limpos
possuem uma dificil adaptacdo da levedura, umadgratemora para Seu inicio e um
desenvolvimento lento, o0 que podera resultar enom@siteores de acido acético.

Em relagdo as caracteristicas fisico-quimicas eos@s, 0s resultados obtidos
demostraram um melhor aspecto visual nos vinhdmeddos a partir de mostos mais turvos,
pela melhor conservacédo da sua cor. Devido a npagsenca de aromas herbaceos no vinho
fermentado com mais particulas em suspenséo, dgteldo vinho com menos particulas em
suspensao possuir um carater artificial, o vintab@lado com 52 NTU foi o que mostrou
melhores resultados. Neste indice de turbideznlovapresentou uma boa interacédo entre os
aromas varietais e os fermentativos.

Por fim, a pratica quando bem sucedida, pode awnemtqualidade do vinho
elaborado, o que podera ser um diferencial, quasedg@rocura um espaco no mercado

consumidor.
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