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RESUMO

O vinho branco ¢ uma bebida obtida através da fermentacdo de uvas brancas ou tintas, que
passam pelo processo de vinificagdo. As etapas que antecedem a fermentagdo sdo cruciais para
garantir a qualidade enoldgica do vinho, atrelada a composi¢do de fendlicos, atividade
antioxidante e composi¢cdo volatil. O processo de vinificacdo de uvas brancas ¢ complexo e
compreende diferentes etapas, com destaque para as etapas pré-fermentativas que podem
influenciar significativamente na composic¢ao do vinho branco. Entre as técnicas que podem ser
realizadas na etapa pré-fermentativa pode-se citar a maceracdo, prensagem e clarificacdo do
mosto. Dependendo da forma como estas sdo realizadas, os vinhos brancos podem apresentar
caracteristicas sensoriais distintas. Diante disto, o presente trabalho apresenta uma revisao
bibliografica das diferentes tecnologias aplicadas na etapa pré-fermentativa da vinificagdo do
vinho branco e sua influéncia na composi¢ao do vinho. Para tal, foi realizado um levantamento
de publicacdes cientificas em diferentes bases de dados, utilizando as palavras-chave vinho
branco; uva branca; pré-fermentagdo; maceragdo; clarificacdo; vinificacdo; prensagem;
composi¢do quimica; polifendis. Dentre as técnicas pré-fermentativas que influenciam a
composi¢do do vinho branco, pode-se citar, a maceracao pelicular, prensagem e a clarificacdo
do mosto. Apesar dos estudos apresentados demonstrar resultados promissores quanto a
aplicacdo das técnicas pré-fermentativas, ainda sdo poucos os trabalhos encontrados na
literatura sobre a influéncia destas técnicas na composi¢ao do vinho branco, principalmente nas
caracteristicas sensoriais. Alémdisto, faz-se necessario mais estudos sobre a aplica¢do de novas
tecnologias na elaboracao devinho branco visando a obten¢dao de um produto de qualidade com
caracteristicas peculiares.

Palavras-chave: Vinho branco. Vinificagdo. Maceracdo. Prensagem. Clarificacdo. Polifenois
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1 INTRODUCAO

O vinho ¢ uma bebida resultante da fermentacdo alcodlica realizada pelas leveduras a
partir dos aglcares presentes no mosto de uvas, onde As caracteristicas sensoriais estdo
diretamente relacionadas com a composi¢do quimica € com o processo de vinificacao
(CLARKE; BAKKER, 2004). O vinho branco ¢ comumente caracterizado por um aroma fresco
e frutado, cor palida e um gosto levemente acido. Este vinho é geralmente consumido joven, no
entanto dependendo das técnicas de vinificagcdo aplicadas pode ser consumido apos
envelhecimento assim como pode apresentar maior teor de polifendis e compostos volateis
(GARDE-CEERDAN et al., 2008).

O processo de vinificacdo é uma tecnologia que tem como objetivo transformar a uva

madura em vinho. Para o vinho branco, o processo de vinificagdo consiste, de modo geral, em
diversas etapas pré e pds-fermentativas, com inicio na colheita da uva, obtengao do mosto paraa
fermentagdo, fermentagdo alcodlica, maturagdo e envase do vinho. Durante o processo de
vinificagdo, as etapas pré-fermentativas para a produg¢do do vinho branco compreendem em
técnicas que, dependendo da forma como forem empregadas, podem influenciar diretamente na
composicdo quimica do vinho. Dentre as etapas pré-fermentativas que podem ser aplicadas na
elaboragdo de vinho branco pode-se citar a prensagem, maceragao pelicular e a clarificacao do
mosto (RIBEREAU-GAYON et al., 2006a; 2006b).
Cabe ressaltar que dentre as tecnologias aplicadas na etapa pré-fermentativa, a maceragao, nao ¢
comumente utilizada na vinifica¢do de uvas brancas, uma vezque, vinhos brancos sao geralmente
elaborados sem o contato da parte sélida da uva (casca, polpa e semente) com o liquido (mosto).
Entretanto, esta técnica vem sendo aplicadapelos endlogos visando obter um vinho branco com
maior intensidade de compostos fendlicos e volateis. Esta técnica tem como principal objetivo
aumentar a extracdo dos compostos presentes na casca e semente para o mosto. Diferentes tipos
de maceracdo podem ser utilizadas no processo de vinificagdo como, maceracao pelicular,
carbodnica e criogénica.

Existe outra técnica pré-fermentativa como, a prensagem, que pode ser aplicada antes
ou apds a etapa de maceragdo, com o objetivo de separar o mosto (parte liquida) dos solidos da
uva. Esta etapa deve ser realizada com atengao pelos enodlogos, uma vez que consiste na aplicacao
de forca (pressao) na parte solida dauva podendo conferir a extragao excessiva de compostos amargos
para 0 mosto como 0s taninos, assim como acarretar em oxida¢ao do mosto. Por isso,a realizacao
da prensagem na presenc¢a de nitrogénio tem sido aplicada para uvas brancas, com intengdo de
proteger a oxidacdo dos compostos fendlicos. A clarificagao ¢ outra etapa pré-fermentativa,que

tem como objetivo diminuir a turbidez do mosto, pode ser realizada de diferentes formas, com



tecnologias estaticas ou dindmicas, e resulta em alteragdes na composi¢do quimica do mosto,
que influenciara sobretudo o perfil volatil do vinho branco (JACKSON, 2008; RIBEREAU-
GAYON et al., 2006a; 2006b).

E importante destacar que hd uma busca constante por métodos aplicados no processo
de vinificacdo de uva branca, sobretudo na etapa pré-fermentativa, que possam potencializar as
caracteristicas sensoriais, como aromas varietais ¢ composigdes fenolicas dos vinhos brancos.
(FERREIRA-LIMA, 2016). Buscar estratégias para aprimorar e preservar a qualidade dos
vinhos brancos representa vantagens diante de um mercado tdo competitivo. Neste contexto, o
presente trabalho apresenta uma revisdo bibliografica das diferentes técnologias aplicadas na

etapa pré-fermentativa da vinificagdo do vinho branco e sua influéncia na composic¢ao do vinho.



13

2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

O objetivo deste trabalho foi realizar uma revisdo bibliografica sobre o processo de

vinificagdo de vinhos brancos e a influéncia das etapas pré-fermentativas na composi¢ao do vinho.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar pesquisas em bases de dados nacionais e internacionais a fim de selecionar o

material bibliografico para a elaboracao da revisao bibliografica;

e Apresentar as principais substancias presentes na composi¢ao do vinho branco;

e Descrever o processo de vinificagdo de vinhos brancos;

e Descrever as técnicas aplicada na etapa pré-fermentativa da vinificagdo e sua influéncia

na composic¢ao do vinho branco;

e Apresentar estudos recentes sobre a aplicacdo de diferentes tecnologias na elaboragdo de

vinho branco para melhorar a qualidade e composi¢ao quimica do vinho.



3 METODOLOGIA

O presente trabalho ¢ uma pesquisa de revisao bibliografica sobre os conhecimentos
existentes na literatura, referentes ao processo de vinificagdo de vinho branco, as tecnologias
aplicadas na etapa pré-fermentativa e sua influéncia na composi¢ao quimica do vinho branco. A
busca bibliografica abrangeu artigos cientificos publicados no periodo de 1995 a 2022. Também,
foram consultados livros de referéncia sobre o assunto. As bases de dados utilizadas foram:
ScienceDirect (https://www.sciencedirect.com), SciELO (http://www.scielo.br), Periddicos
Capes (http://www. periodicos.capes.gov.br) e Google Académico. Além dessas bases de dados,
as bibliografias dos artigos selecionados, também foram revisadas para a obtencdo de citagdes
adicionais.

Para a pesquisa nas bases de dados, foram utilizadas as seguintes palavras-chave em
portugués e inglés: vinho branco; uva branca; pré-fermentagdo; maceracdo; clarificacio;
vinificagdo; prensagem; composi¢do quimica; polifendis (white wine; white grape; pre-
fermentation; maceration; clarification; winemaking; pressing, chemical composition;

polyphenols). Os dados foram coletados entre os meses de setembro de 2021 a fevereiro de 2022.


https://www.sciencedirect.com/
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4 REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1 VINHO BRANCO

O vinho ¢ uma bebida obtida pela fermentagdo alcoodlica realizada por leveduras que
utilizam substratos do mosto da uva. Por defini¢do, de acordo com a Instru¢ao Normativa N° 14,
de 8 de fevereiro de 2018, publicada pelo Ministério de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) de acordo com o art. 3° da Lei n° 7.678, de 1988, o vinho ¢ uma bebida obtida pela
fermentagdo alcoolica de mosto simples de uva sa, fresca e madura (BRASIL, 2018). De acordo
com o art. 8° da Lei 10.970, de 12 de novembro de 2004, os vinhos sdo classificados quanto a
classe em vinho de mesa, leve, fino, espumante, frisante, gaseificado, licoroso ou composto;
quanto a cor em tinto, rosado, rosé ou clarete ou branco; quanto ao teor de aglicar in natura; extra-
brut; brut; seco, sec ou dry, meio doce, meio seco ou demi-sec, suave ou doce. Cabe ressaltar que
as caracteristicas de um vinho estao diretamente relacionadas com a composi¢do quimica e com
o processo de vinificagdo aplicado (BRASIL, 2004).

Os vinhos brancos sdo mais suscetiveis as reacoes de oxidacao do que os vinhos tintos,
uma vez que vinhos tintos apresentam em sua composi¢do compostos antioxidantes como as
antocianinas, responsaveis pela coloracdo. A espécie de uva utilizada influencia na
variabilidade da qualidade do vinho branco, a qual ¢ dependente das condi¢des climaticas, do
local de cultivo, da maturidade da uva na colheita, da composi¢do do solo assim como das
técnicas endlogas aplicadas no processo de vinificacdo (RIBEREAU-GAYON et al., 2006a). O
vinho branco ¢ comumente caracterizado por um aroma fresco e frutado, cor palida e um gosto
levemente acido. Vinhos brancos sdo geralmente consumidos jovens, no entanto dependendo
das técnicas de vinificacdo aplicadas podem ser consumidos apos envelhecimento (GARDE-
CEERDAN et al., 2008).

Da composi¢ao quimica do vinho branco, o etanol € o alcool mais importante presente
no vinho € o principal produto organico obtido da fermentagdo alcoolica. Nos vinhos brancos,
a concentragao de etanol pode variar de 8 a 16% (v/v) e esta diretamente ligado ao sabor e corpo
especialmente em vinhos secos. A concentragao de etanol presente no vinho branco influéncia
nas propriedades quimicas, fisicas e sensoriais do vinho (JACKSON, 2008; MORENO-
ARRIBAS; POLO, 2009). O glicerol, além da agua e o etanol, ¢ um dos compostos em maior
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concentracdo nos vinhos, obtido através da fermentacao alcoodlica. Em altas concentragdes
podeafetar o sabor, reforcando a dogura em vinhos secos (RIBEREAU-GAYON et al.,
2006a).

Nos vinhos brancos, os acidos organicos estdo presentes majoritariamente na
composicdo, estabilidade e na qualidade organoléptica (RIBEREAU-GAYON et al., 2006a).
A acidez dos vinhos pode ser dividida em volatil, fixa e na combinagdo das duas, a acidez
total. A acidez total compreende o acido tartarico, que ¢ principal acido organico presente nos
vinhos,no entanto também estdo presentes em menores concentragdes os acidos malicos,
citrico, lactico (JACKSON, 2008).

Outra classe de compostos que merece destaque nos vinhos brancos s3o os
polifenois,os quais influenciam na qualidade do vinho, por contribuir nas caracteristicas de
cor e aroma. Nos vinhos brancos, os compostos fenolicos com maior destaque sao os acidos
fenolicos como os acidos hidroxicinamicos, acidos cafeico, p-cumadrico, ferulico e caftarico,
este Ultimo presente em maior concentracdo; € os acidos hidroxibenzoicos como o acido
galico presente em maior concentragdo. Outros compostos fenolicos, em menores
quantidades, também presentes no vinho branco sio os flavanois, responsaveis pelo amargor
e adstringéncia, como a catequina e epicatequina. Os estilbenos, como o resveratrol, sdo outra
classe de polifendis que podem estar presentes em vinho branco. Como sdo comumente
encontrados nas cascas das uvas, os vinhos brancos elaborados com maior contato com os
solidos da uva durante a vinificagdo (etapa pré-fermentativa), possuem uma quantida de maior
desse composto (RIBEREAU-GAYON et al., 2006b).

O vinho branco apresenta uma complexidade aromatica, que ¢ seu fator de
identidadee de qualidade. Esses aromas, sdo compostos volateis, que podem ter origem
diretamente da uva como os monoterpenos e norisoprenoides, denominados de aromas
primarios responsaveis por conferir ao vinho caracteristicas varietais. Também, podem ter
origem do processo de vinificacao, conforme sdo aplicadas as etapas pré-fermentativas, sendo
formados pelo metabolismo da levedura, como os alcoois superiores, compostos sulfurados
e nitrogenados (lactonas, ésteres e acetatos), os quais sdo denominados de aromas
secundarios. Os aromas do vinho, também podem ter origem pods-fermentacdo, pelo tempo

de matura¢dao ou armazenamento do vinho, compostos heterociclicos volateis, denominados
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de aromas terciarios (RIBEREAU-GAYON et al., 2006b; REINECCIUS, 2006). Cabe
ressaltar que o impacto olfativo de cada composto no aroma do vinho depende tanto da

concentracao quanto das caracteristicas quimicas do composto.

4.2 PROCESSO DE VINIFICACAO DO VINHO BRANCO

O processo de vinificacdo ¢ uma tecnologia que tem como objetivo transformar a uva
madura em vinho. A elaborac¢do de vinho branco abrange um conjunto complexo de etapas pré
e pos fermentativas que iniciam com a colheita da uva, seguido do preparo do mosto para a
fermentagdo alcodlica, estabilizacdo e envase do vinho, conforme apresentado na Figura 1.
Cabe ressaltar que, de maneira geral, os vinhos brancos sdo elaborados a partir da fermentacao
de mosto de uva obtido nas etapas pré-fermentativas, sem o contato com as cascas ¢ sementes.
A auséncia do contato com a parte solida na fermentagao alcoolica difere a vinificagao do vinho
branco para o vinho tinto, o que propicia a elaboragdo de vinhos brancos tanto com uvas brancas

como tintas (RIBEREAU-GAYON et al., 2006a).
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Figura 1- Fluxograma geral da vinificacao de vinhos brancos.

— Colheita da Uva
|
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Et ~ .
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pré-fermentativas ,
Prensagem
|
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fermentativa — Fermentag¢do malolatica
(opcional)
Estabilizacao e clarificagao
Etapas

Envase

pos-fermentativas

Fonte: Adaptado de JACKSON (2008); DELSO et al. (2022).

O processo de vinificagdo inicia-se com a colheita da uva, sendo que o grau de
maturacao da uva determina sua qualidade e apresenta relacdo direta com o potencial aromatico
do vinho (CROITERU et al., 2009). A colheita de uvas brancas deve ser realizada de forma
cuidadosa, uma vez que sdo sensiveis as reagdes oxidativas e assim ¢é possivel evitar ou
minimizar o escurecimento do mosto. Além disto as uvas devem ser colhidas quando atingir a
maturidade enologica (agucar, acidez, solidos soluveis) e esta deve ser o mais uniforme possivel
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006a).

Apds a colheita ¢ realizado o desengace e esmagamento da uva para obtengdo do
mosto. Cabe ressaltar que esta etapa deve ser realizada de forma rapida e controlada (tempo e
temperatura) uma vez que durante o processo da colheita, transporte e recebimento as bagas
podem sofrer injarias, sendo que o suco liberado ¢ suscetivel a oxidagdo e contaminagao

microbiana. No esmagamento rompe-se a pelicula da baga para que o suco da uva e seus
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constituintes sejam liberados (CROITERU et al., 2009; JACKSON, 2008; RIBEREAU-
GAYON et al., 2006a, RIZZON et al., 2009). Apos o esmagamento, as uvas sao encaminhadas
imediatamente para a etapa de prensagem para extragdo do mosto, com separacao das partes
solidas (cascas e sementes). O processo deve ser realizado sob condi¢des assépticas, com
temperatura adequada (inferior a 10 °C) para evitar o inicio da fermentacao e reduzir a oxidacao
(RIZZON et al., 2009). Dentre as etapas pré-fementativas, pode-se destacar a maceracao ¢ a
clarificagdo. A maceracdo consiste no contato do mosto com as partes sélidas da uva, sendo
uma etapa opcional no processo de vinifica¢do de vinhos brancos, no entanto, quando realizada,
geralmente ocorre antes da fermentagao alcoolica (JACKSON, 2008). A clarificacdo do mosto
antes da fermentagdo ¢ umas etapas mais importantes na produgao de vinhos brancos, visando
eliminar a presenca de particulas sélidas suspensas oriundas do processo da extragao do mosto
e assim diminuir a turbidez do mosto. A presenca de turbidez pode gerar defeitos sensoriais no
vinho e instabilidade na cor do vinho branco (DELSO et al., 2022). Geralmente ¢ realizada por
um processo estatico, com a sedimentagdo natural das particulas s6lidas seguido por decantagao
ou por resfriamento (RIZZON et al., 2009). As principais etapas pré-fermentativas serao
abordadas com maiores detalhes no item 4.2.1 desta revisdo.

Apoés todas as etapas pré-fermentativas o mosto ¢ submetido ao processo de
fermentagdo alcodlica pela acdo das leveduras, especialmente Saccharomyces cerevisiae. A
fermentagdo alcodlica consiste na transformacao de agucares fermentesciveis (glicose e frutose)
em alcool etilico e dioxido de carbono. A levedura utiliza destes agiicares para obter energia
em forma de ATP (adenosina trifosfato) na auséncia de oxigénio. Para ser eficiente, a
fermentacdo alcodlica depende da levedura e dos substratos disponiveis obtidos na extra¢do do
mosto. Além do etanol e didoxido de carbono, a fermentagdo alcodlica também ¢ responsavel
pela producao de outros compostos importantes do vinho como alcoois superiores, ésteres,
glicerol, acido succinico, diacetil, acetona e 2,3-butanediol. A producao destes compostos pode
contribuir de forma negativa ou positiva na qualidade sensorial do vinho, dependendo da
concentracdo no meio (MORENO-ARRIBAS et al., 2009). A fermentagdo malolatica, ¢ uma
etapa opcional na elaboragao de vinhos brancos, visa a transformag¢do do acido malico em écido
latico, realizada principalmente pela bactéria Oenococcus oeni, capaz de suportar baixo pH
(pH<3,5), alto teor alcodlico (>10% v/v) e didoxido de enxofre. Estes pardmetros sdo
caracteristicos dos vinhos no final da fermentagdo alcoodlica (JACKSON, 2008). Dentre

diversas reagdes quimicas que ocorrem durante este processo, destaca-se a transformacgdo do
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acido malico em écido latico. No entanto, também ha produgdo de diversos compostos volateis
que alteram as caracteristicas sensoriais dos vinhos.

ApOs o processo de fermentagdo, o vinho apresenta particulas sélidas em suspensao,
por isso segue-se para etapa de estabilizacdo e clarificagdo do vinho. E realizado a trasfega para
que os solidos (substancias proteicas) sedimentarem no fundo do tanque. Em alguns casos sao
aplicados outras praticas com adicao de produtos enologicos como a bentonita. Apds a obtengao
do vinho limpido, ¢ realizado o envase do vinho (RIZZON ef al., 2009).

Apbs o engarrafamento, pode ser empregado o envelhecimento em barril, que ndo ¢é
uma pratica comum em vinhos brancos. Entretanto, algumas variedades de vinhos brancos
como Riesling, Chenin Blanc, Colombar, Chardonnay podem ser consumidos apds um periodo
de maturacdo adquirindo um “bouquet de envelhecimento”. Em outras variedades de vinhos
brancos a aplicagdo da maturacdo apos o engarrafamento ndo apesenta grande interesse, pois
os vinhos podem perder qualidade em aromas de carater floral e frutado de vinhos brancos

jovens (MORENO-ARRIBAS et al., 2009).

4.2.1 Etapas Pré-fermentativas aplicadas em vinhos brancos

Durante o processo de vinificacdo, as etapas pré-fermentativas para a producdo do
vinho branco compreendem em técnicas que influenciam diretamente na qualidade do vinho
branco. A Figura 1 apresenta as principais etapas pré-fermentativas aplicas na elaboracao do
vinho branco.

A tecnologia aplicada para a vinificacdo da uva branca depende da variedade da uva,
de sua composic¢do fisico-quimica no momento da colheita e do tipo de vinho que se deseja.
Assim, cabe ao enologo aplicar diferentes tecnologias como estratégias no processo de
vinificacdo, especialmente dentro das etapas pré-fermentativas. Estas técnicas possibilitam uma
diversificacdo enoldgica principalmente em relacdo a composicdo quimica visando a
valorizacdo da qualidade do vinho a ser obtido (ROLLE et al., 2022). O Quadro 1 demonstra
um resumo da bibliografia encontrada entre os anos de 1996 a 2016, referente as diferentes
técnicas aplicadas na etapa pré-fermentativa de elaboracdo de vinho branco, e apresenta a
relacdo do efeito sobre a composi¢do do mosto e do vinho. O Quadro 1 estd dividido por

tecnologia aplicada na etapa pré-fermentativa como maceragdo, seguido por prensagem e
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clarificagdo. Os trabalhos estdo apresentados em ordem decrescente dos anos de publicacao,

para cada tecnologia.
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Quadro 1 - Diferentes métodos aplicados na etapa pré-fermentativa do processo de vinificagdo de vinhos brancos e sua influéncia na composicao

quimica.
(continua)
Referéncia Método Descricao do processo Variedade Compostos analisados Principais resultados
de uva

Olejar et al., | Maceragao As bagas de uva foram | Chardonnay. | Avaliagdo de compostos | - Aumento no teor de polifendis com destaque para os
2016. criogénica. congeladas a -20°C com gelo fenolicos, atividade | acidos caftarico e coutarico.

seco. Apo6s o descongelamento as antioxidante e  andlise | - Aumento no teor de Glutationa no mosto com

bagas foram submetidas as sensorial. No mosto ¢ no | maceragao criogénica.

etapas de prensagem para vinho. - Aumento da atividade antioxidante no vinho obtido por

obtengdo do mosto e posterior maceragdo criogénica.

fermentagdo. - Melhores atributos sensoriais comparado com o vinho

Controle: uvas sem aplicagao de controle, com aromas amanteigados, citricos, frutado e

congelamento. acucarado.
Olejar et al., | Maceragao A  maceracdo carbbnica foi | Chardonnay. | Avaliagdao polifendis, | - Em comparagdo com o vinho controle (sem maceragao)
2016. carbonica. realizada com a adigdo dos atividade antioxidante e da | a concentragdo dos polifendis foi semelhante, exceto para

cachos inteiros em
fermentadores de aco inoxidavel
com adigdo de dioxido de
carbono (CO,) e permaneceram

durante 8 dias sob COs,.

analise sensorial. No mosto

e no vinho.

o0 acido cafeico e glicosideo de quercetina.
- Ndo houve um aumento de atividade antioxidante

comparado com o vinho controle.
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(continua)

- Na andlise sensorial, houve destaque para as notas
florais e tropicais no vinho elaborado com mostos de

maceracao carbonica.

Olejar et al., | Maceragao Bagas de uvas foram congeladas | Sauvignon Avaliacdo de compostos | - Aumento da concentragdo total e individual de
2015. criogénica. com gelo seco até atingir a | Blanc. fenolicos, atividade | polifenois e atividade antioxidante do vinho.
temperatura de -20 °C. Apds antioxidante e  analise | - Aumento da concentragdo de tidis volateis no vinho
descongelar, as bagas foram sensorial. No mosto e no | obtido de mosto com maceragao criogénica.
prensadas para obtencdo do vinho. - Aumento do teor de GSH nos vinhos obtidos de mosto
mosto e seguido para com maceragao criogénica.
fermentacdo alcodlica. - Alteragdo do perfil volatil, principalmente no teor de
¢steres e acetatos no vinho obtidos de mosto com
maceragao criogénica.
Hernanz et | Maceragdo Maceragao em vinho | Zalema. Avaliacao dos compostos | Vinhos experimentais

al., 2007.

em diferentes
temperaturas

€ tempos.

experimental e vinho em escala
industrial. Avaliagdo de 18
vinhos brancos: 6 deles como
controle e 12  aplicando
diferentes tempos (2, 6, 12 ¢ 24
h) e temperaturas (5, 10 e 20 °C)

de maceracao.

fenodlicos no vinho.

- Observou-se no mosto tanto em escala experimental e
industrial (em todos os tempos e temperaturas) um
aumento nos flavonoides seguido pelos acidos
hidroxicinamicos.

- Maior teor de acido caftarico quanto maior o tempo de
maceragdo, especialmente no vinho submetido a 24h a

5°C.
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(continua)

- Acido cafeico em maior concentragio para maceragio
superior a 12h e baixas temperaturas, quando comparado
com o controle.

- Teores de acido protocatequico e acido galico foram
maiores em vinhos com maior tempo de maceragao (6, 12
e 24h) e em baixas temperaturas.

Vinhos em escala industrial

- O écido caftarico teve um aumento quanto maior o
tempo de maceragao especialmente no vinho submetido a
6h a 20°C.

- Catequina apresentou maior concentragdo nos vinhos
macerados por maior tempo, em destaque para o vinho

obtido por maceragdo 6h a 10°C.

Ferreira-
Lima et al.,

2016.

Prensagem
hidropneuma
tica em
diferentes

pressoes.

Prensagem: pressao leve: 0,5-1,0
bar; prensagem pesada: 1,0-2,0

bar; sem prensagem (controle).

Chardonnay,
Manzoni e

Garganega.

Avaliacdo dos compostos

fenodlicos no mosto e vinho.

- Maior teor de polifendis nos mostos prensados, com
destaque para o acido caftarico.

- Vinhos elaborados a partir de mosto prensado
apresentaram maior teor de acidos hidroxicindmicos,
catequina, epicatequina e tirosol e maior capacidade

antioxidante.
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(continua)

- Mosto oriundo de prensagem leve apresentou maior teor

de glutationa.

Boselli et al.,

Prensagem a

As uvas foram prensadas a vacuo

Chardonnay,

Avaliacdo de compostos

- O uso de nitrogénio na prensagem aumentou o contetido

2010. vacuo com | até -0,99x10°Pa com duas | Grechetto e | fenolicos nos mostos. de polifendis totais no mosto.
adigdo de | prensas de membrana de 250 hL | Orviet. - Os mostos obtidos com prensagem com nitrogénio
nitrogénio. com ou sem nitrogénio como gas apresentaram reducdo da degradacdo de polifenois,
de cobertura. especialmente minimizou a oxidag@o da catequina.
Darias- Prensagem e | Prensagem em um sistema de | Listan Avaliacdo dos compostos | - Aumento da concentragdo de polifendis pelo método de
Martin et al., | maceragdo prensa de membrana fechada | Blanco. fenolicos no vinho. prensagem e maceragdo simultidnea, principalmente
2003. simultaneas. | onde ¢ possivel realizar a flavonois e acidos fenolicos.
maceragao concomitantemente. - Aumento no teor de resveratrol e seus glicosideos.
Burin et al., | Clarificacdo | Clarifica¢do estatica com adicdo | Chardonnay. | Composicdo nitrogenada, | - O mostro tratado com bentonita apresentou menor
2016. com adicdo | direta no mosto de agentes parametros enoldgicos do | quantidade de aminoacidos.

de agentes

enologicos.

clarificantes: bentonita (7 mL/L
10%
pectinolitica (1 mL/L) e silica (2

em sol. m/v), enzima
mL/L). Clarificagdo dos mostos
por 24h a 4°C. Apods os mostos

foram microvinificados.

mosto e do vinho, perfil

volatil do vinho.

- Todos os mostos independentes do agente clarificante
apresentaram menor teor de nitrogénio proteico, com
destaque para o uso de bentonita.

- Foram identificados 31 ésteres no vinho, sendo que a
adi¢@o de bentonita proporcionou maior concentragao dos

compostos.
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(continua)
Valdés et al., | Clarificagdo | Os agentes clarificantes usados | Cayetana. Determinacgao de - Dos parametros fisico-quimicos, apenas a turbidez
2011. com adi¢do. | no mosto: silica (0,5 ml/L) e parametros fisico-quimicos, | apresentou diferenga em relacdo ao mosto clarificado e
de agentes | gelatina (3,75 ml/L). A concentracao de controle.
enologicos. sedimentagdo  ocorreu  em aminoacidos livres, - A concentracdo de aminoacidos totais no mosto
tanques com uma temperatura de nitrogénio aminico total e clarificado foi menor quando comparado ao controle.
4°C por um periodo de 18h. Apds nitrogénio assimilado no - Para a maioria dos aminoacidos, o consumo destes
foi realizado a fermentacdo mosto. compostos pela levedura foi maior nos mostos tratados
alcoolica. com clarificantes.
Alcin, et al., | Clarificagdo | O mosto obtido foi dividido em 3 | Viura. Determinacao de | - Conteudo de alcoois superiores no vinho branco foi
1996. por partes: mosto sem clarificagao aminoacidos, alcoois | reduzido com a aplicacdo de clarificantes do mosto.
sedimentacdo | (controle); mosto refrigerado a superiores e pardmetro | - A reducdo da turbidez no mosto (compostos

estatica e por
filtragdo a

vacuo.

10°C e  clarificado  por
decantacdo; mosto filtrado por
um filtro rotativo a vécuo.
Mostos  clarificados  foram
estabilizados por 24h em tanque
de aco. Depois fermentados e
estabilizados a frio (-5°C) por

uma s€mana.

enologicos. No mosto e

vinho.

nitrogenados) com a aplicacdo da clarificagdo reduziu a
porcentagem de alcoois superiores presentes no vinho

estabilizado.
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(conclusdo)

Rizzon et al.,

1996.

Clarificagado
com adicdo
de agentes

enologicos.

Clarificagdo do mosto: 1) Sem
clarificagdo; II) Sem clarificacao
e com bentonita ativada (0,5 g/L)
na fermentacao; III) Clarificagdo
com enzima pectolitica
(20mg/L), solucdo silica a 30%
(1 g/L), gelatina liquida com grau
Bloom de 100-110 (0,1 g/L) e
bentonita enologica ativada (0,5
g/l) na fermentagdo; IV)
Clarificagdo através do frio (12
horas a 3°C) e bentonita
enologica ativada (0,5 g/L) na
fermentacdo; V) Clarificagao
com enzima pectolitica
(20mg/L), filtragdo com filtro de
placas e bentonite enologica

ativada (0,5 g/L) na fermentagdo.

Trebbiano.

Avaliacdo de parametros
fisico-quimicos e
composi¢do  volatil  do

vinho.

- A clarificagdio do mosto realizada com enzima
pectolitica e filtracdo do mosto permitiu a formagdo de

acidez volatil e de acetato de etila.

Fonte: Proprio autor (2021).
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4.2.1.1 Etapa de maceragdo

A realizagao da etapa de maceragao, que visa o contato do mosto com as partes solidas
da uva, ¢ uma etapa opcional no processo de vinificagdo de vinhos brancos, no entanto, quando
realizada ocorre antes da fermentagdo alcodlica. A maceragdo facilita a extragdo dos
constituintes das partes solidas da uva para o mosto (JACKSON, 2008). A maceracdao ¢ uma
das técnicas importantes entre as etapas pré-fermentativas da vinificagdo de vinho branco, uma
vez que ocorre a extragdo dos compostos presentes nas sementes, cascas € polpa para o mosto
da uva. Estes compostos sdo inicialmente liberados através do rompimento da parede celular
por acdo de enzimas hidroliticas (RIBEREAU-GAYON et al., 2006a).

Segundo Moreno-Arribas (2009), nos processos de vinificacdo de vinho branco onde
ha auséncia da etapa de maceragdo, os vinhos possuem menores concentragdes de aminoacidos,
polifendis e menor pH. No processo basico de vinificagdo de vinhos brancos a etapa de
maceragdo ¢ opcional e sera realizada de acordo com a avaliagdo do en6logo. No entanto, a
maceragao tem se tornado uma tecnologia muito estudada na vinifica¢do de vinhos brancos, em
que pesquisadores avaliam o beneficio da sua aplicagdo principalmente frente a composig¢ao do
vinho, fenolica e volatil (HERNANZ et al., 2007; OLEJAR et al., 2016).

A casca da uva ¢ composta por metabdlitos secundarios de elevada importancia para
obten¢do do vinho, como os compostos fenodlicos e substdncias aromaticas. Dentre os
compostos fendlicos presentes nas cascas € sementes de uvas brancas destacam-se os acidos
fendlicos, os flavonois e os taninos. Dos compostos presentes na polpa que caracterizam os
aromas estdo os aldeidos e monoterpernos. Além destes compostos, a maceragdo também
contribui para a extragdo de compostos nitrogenados, polissacarideos (pectinas) e minerais
presentes na uva, que contribuem para as caracteristicas de cor, estrutura e aroma do vinho
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006a).

Cabe ressaltar que o contato prolongado com a casca e sementes da uva pode
influenciar no aumento da complexidade do vinho branco, devido contribuir para o surgimento
de novos descritores sensoriais. Além disto, alteragdes nas propriedades gustativas como,
adstringéncia e amargor podem estar presentes nestes vinhos de maceragdo prolongada. Devido
a estas alteracdes de composi¢do, vinhos produzidos com maceragdo, podem apresentar

potencial de envelhecimento (JACKSON, 2008; RIBEREAU-GAYON et al., 20006a).
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Devido a importancia da realizagdo da maceracdo no processo da vinificagdo
diferentes pesquisas foram realizadas para avaliar a influéncia da aplicagdo de maceragdo na
composi¢ao do vinho branco, conforme apresentado no Quadro 1. Dentre as principais técnicas
de maceragdo que podem ser utilizadas pode-se citar: maceracao tradicional (diferentes tempos

e temperaturas), maceragdo carbonica e maceragao criogénica.

4.2.1.1.1 Maceragao tradicional

Segundo a Instru¢do Normativa N° 49, de 1° de novembro de 2011, por definig¢do a
maceracao tradicional consiste em manter, por um periodo, a parte sélida em contato com a
parte liquida ap6s o desengace e o esmagamento da uva (BRASIL, 2011). A maceracao
tradicional ¢ realizada utilizando diferentes tempos e temperaturas. O contato da casca e o
mosto sofre influéncia de fatores como, tempo, tipo de equipamento, nimero de repetigdes e
relacdo das fases sdlidas e liquidas (GUERRA, 2003). O controle do tempo de contato entre o
mosto, as partes solidas da uva e a temperatura do processo sdo extremante importantes a fim
de evitar influéncias negativas na qualidade sensorial do vinho branco, como amargor e reacdes
oxidativas que culminam no escurecimento do vinho (HERNANZ et al., 2007).

Hernanz et al., (2007) avaliaram a influéncia dos efeitos da maceracdo realizada em
diferentes temperaturas (5, 10 e 20 °C) e tempos (2, 6, 12 e 24h) de contato do mosto com os
solidos da uva (casca e semente). O vinho controle foi elaborado sem etapa de maceragdo. Todas
as amostras foram submetidas ao mesmo processo de vinificagdo. Os autores observaram
diferencas significativas no perfil fendlico dos vinhos de acordo com o tempo de maceragdo
realizado. Dentre os resultados obtidos, pode-se observar que quanto maior o tempo de
maceracdo, maior a concentragdo de polifendis no mosto. As amostras de mosto com maior
tempo de contato com as cascas (12 e 24h) e submetidas a baixa temperatura (5°C)
apresentaram o maior teor de polifendis, com destaque para os acidos gélico, caftérico, cafeico
e p-hidroxibenzoicos. Com relagdo aos vinhos, os autores observaram que o tempo de
maceracao do mosto também influenciou no teor de polifendis dos vinhos, sendo que vinhos
provenientes do processo realizado a 10°C durante 6h apresentaram a maior concentragao de
polifenois, com destaque para os flavonoides, que apresentaram concentragdo cerca de 2,6

vezes maiores nestes vinhos quando comparado ao controle (sem maceragao).
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4.2.1.1.2 Maceragao criogé€nica

De acordo com a legislagao brasileira, a maceragao a frio ou criogénica, consiste em
esfriar as uvas inteiras ou desengacadas ou esmagas antes da prensagem ou da fermentagao
conforme o tipo de vinho, com objetivo de favorecer a extragdo de constituintes da casca e com
isto aumentar a complexidade aromatica e gustativa do vinho (BRASIL, 2011). Além disto, a
utilizagcdo desta tecnologia acarreta na elaboragdo de vinhos com maior complexidade de
polifendis na sua composicio (RIBEREAU-GAYON et al., 2006a). Os vinhos brancos
usualmente contém menor teor de polifendis e consequentemente menor atividade antioxidante,
por 1sso a maceragdo criogénica se mostra uma possibilidade no processo de vinificagdo de
vinhos brancos com maior potencial antioxidante (OLEJAR et al., 2016).

Estudo realizado por Olejar et al. (2015) avaliaram a influéncia da técnica de
maceragdo criogénica nos perfis aromaticos e fendlicos do vinho Sauvignon Blanc. A
maceragdo criogénica foi aplicada neste estudo como uma alternativa para aumentar os aromas
varietais, polifenois e atividade antioxidante dos vinhos brancos. Mosto da uva Vitis vinifera
var. Sauvignon Blanc foram utilizados neste estudo. Para a aplicagdo da técnica de maceragao
criogénica, adicionou-se gelo seco no mosto até atingir a temperatura de -20°C. Apods
descongelar, o mosto foi prensado em uma prensa hidraulica, sulfitados e submetido ao
processo de fermentagdo alcodlica. Os autores observaram que o teor de compostos fendlicos
totais e individuais e a atividade antioxidante apresentaram um aumento significativo nos
vinhos elaborados com a aplicagdo da maceragdo criogénica, com destaque para os acidos
caftarico e coutdrico. Além disto, os compostos volateis dos vinhos elaborados com maceracao
criogénica também demonstraram resultados positivos, com destaque para a concentragdo de
ésteres e acetatos. Também apresentou aumento no teor de glutationa do mosto com maceragao
criogénica quando comparados ao mosto controle (sem maceragao).

Olejar et al. (2016) avaliaram a influéncia da aplicagdo da técnica de maceragdo
criogénica na atividade antioxidante e perfil sensorial de vinhos Chardonnay. As bagas de uvas
apods a etapa de desengace e esmagamento, seguiram para a etapa de maceragao criogénica,
onde foram congeladas a -20°C com gelo seco. Apds o descongelamento as bagas de uva foram
submetidas as etapas de prensagem para obten¢do do mosto e posterior fermentagdo. Dentre os

resultados obtidos, foram observados que mostos submetidos a maceragdo criogénica
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apresentaram composi¢ao distinta do mosto controle, o que pode ser atribuido a extragdo de
fendlicos e precursores aromaticos decorrentes da aplicagdao desta técnica. A concentragao de
glutationa aumentou nos mostos obtidos por maceragao criogénica, quando comparados com o
mosto controle. No vinho, a atividade antioxidante aumentou naqueles provenientes de mostos
com maceracdo criogénica em relagdo ao vinho controle (sem maceracdo) € os aromas
mantiveram-se semelhantes ao vinho controle. Os autores afirmaram que a capacidade de
aumentar os polifenois, a atividade antioxidante € manter as caracteristicas sensoriais, indicam
viabilidade da utilizagdo desta técnica para produzir um vinho Chardonnay. Dentre os
polifenois que foram principalmente influenciados pela maceragao criogénica, pode-se destacar
um aumento da concentracao dos acidos galico, sirinico, fertlico, cafeico, caférico, p-cumadrico
e coutarico, catecina, epicatequina e glicosideo de quercetina. Além disto os vinhos produzidos
com maceragdo criogénica foram definidos com descritores sensoriais como aromas

amanteigados, citricos, frutado e agucarado.

4.2.1.1.3 Maceragao carbdnica

A maceragdo carbonica consiste em manter a uva inteira em tanque fechado por alguns
dias, contendo atmosfera rica em dioxido de carbono (BRASIL, 2011). As bagas inteiras e
sadias sdo adicionadas em tanques de inox, adicionando dioxido de carbono, assim a maceracao
¢ realizada em meio saturado de gas carbonico em condi¢des anaerdbicas (RIZZON, et al.,
1999). Na maceracgao carbonica as bagas absorvem o gas e liberam os compostos presentes na
uva, como os polifendis (RIBEREAU-GAYON et al., 1976). Sem passar pelas etapas de
desengace e esmagamento, as uvas intactas sdo colocadas em tanques sob atmosfera de didoxido
de carbono, onde ocorre a fermentacdo intracelular no interior destas uvas desencadeada pelas
condig¢des anaerdbica do meio. Dependendo do tempo que a uva for mantida nestas condicoes,
ocorre a producdo de alcool (mesmo em pequenas concentragdes), a degradacdo do acido
malico, fendmenos pectinoliticos e proteoliticos, a formagdo de compostos volateis e a difusao
de compostos fendlicos, que sdo transmitidos da casca para a polpa (TESNIERE; FLANZY,
2011). Com este processo, as uvas liberam o suco para o fundo do tanque onde acontece a
fermentacao pelas leveduras. Embora seja uma técnica aplicada na elaboragao de determinados
tipos de vinho tinto, pesquisas tém sido realizadas para avaliar o efeito na elabora¢ao do vinho

branco.
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Estudo realizado por Olejar et al. (2016) avaliaram a utilizagdo da técnica de
maceracdo carbonica na producdo de vinho branco da variedade de uva Chardonnay. Foi
elaborado um vinho pelo processo tradicional de vinificagdo, sem a etapa de maceragdo. A
maceracao carbonica foi realizada com a adi¢do dos cachos inteiros em fermentadores de ago
inoxidavel com adi¢do de dioxido de carbono (CO2). Apds 8 dias sob CO; as uvas foram
desengagadas e realizado o esmagamento para obten¢do do mosto que foi submetido a
fermentagao alcodlica. Em comparac¢ao com o vinho controle (sem maceragdo) a concentragao
dos polifenois do vinho elaborado com maceracao carbonica foi semelhante, exceto para o acido
cafeico e glicosideos de quercetina que apresentaram maior teor no vinho com maceragdo. Os
autores observaram que os vinhos obtidos por maceracao criogénica e o de contato prolongado
tiverem aumento significativo da atividade antioxidante em relagdo aos vinhos controle e de
maceragdo carbonica. Os vinhos provenientes de maceracio carbOnica apresentaram atributos

sensoriais destacados nas notas de aromas florais e tropicais.

4.2.1.2 Etapa de Prensagem

A prensagem ¢ realizada para liberar o suco das uvas da parte sélida (bagaco). Apos a
separacao do mosto pela prensagem obtém-se o drenado (mosto), esse processo deve ser rapido
para evitar os fendmenos de oxidagdo. Para os vinhos brancos, a prensagem interfere
diretamente na qualidade do mosto obtido para a vinificagdo. Alguns fatores devem ser
controlados como a turbidez do mosto e a porcentagem da borra (que deve ser inferior a 10%),
por este motivo ¢ preferivel que a prensagem seja empregada de forma lenta para que o mosto
fique o mais limpido possivel (RIZZON et al., 2009). Na etapa de prensagem ¢ importante
considerar que na obtencao do suco para posterior fermentagdo deve ter um nivel baixo de
particulas sélidas, ou seja, baixa turbidez e baixa concentragdo de pigmentos, a fim de evitar a
oxidacao dos polifendis (DELSO et al., 2022).

Existem diversos tipos de prensas e equipamentos utilizados para a realiza¢do da
prensagem, a escolha depende do volume e da uva a ser processado, assim como da
disponibilidade do equipamento na vinicola. Pode ser realizado por prensas descontinuas
horizontais de prato, prensas descontinuas verticais, prensas pneumaticas, esgotador dinamico

de mosto e esgotador estatico de mosto (tipo poter), entre outros (RIZZON et al., 2009).
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Ferreira-Lima et al. (2016) avaliaram o efeito de diferentes condi¢des de prensagem
sob a composicdo fenolica, atividade antioxidante e teor de glutationa no mosto € no vinho
branco. Foram utilizadas 3 variedades de uvas, Chardonnay, Manzoni e Garganega, que apds a
etapa de desengace e esmagamento foram prensadas em 3 fragdes: mosto sem prensagem;
mosto prensado com forga leve (0,5-1,0 bar); e mosto prensado com forga intensa (1,0-2,0 bar).
Para cada fracdo foi elaborado um vinho, para cada variedade de uva separadamente. Os autores
observaram que os vinhos elaborados com prensagem apresentaram maior teor de polifenois e
atividade antioxidante quando comparado ao vinho ao controle (sem prensagem). O teor de
glutationa, apresentou maior concentra¢do nos mostos prensados. O estudo demonstrou efeito
das prensagens, principalmente na composicdo fenolica, e atividade antioxidante assim como
no teor de glutationa tanto nas diferentes fragdes dos mostos como nos respectivos vinhos.

Boselli et al. (2010) avaliaram a utilizagdo prensas a vacuo atrelado a inertizagdo com
nitrogénio no mosto em 3 variedades de uvas brancas, Chardonnay, Grechetto e Orvieto. As
uvas foram esmagadas e foram prensadas em dois sistemas diferentes de prensas. Foi realizado
prensagem a vacuo com nitrogénio e a segunda prensa a vacuo operando sem o gas inerte.
Foram realizadas uma primeira prensagem livre, sem gas inerte (0,2 bar). As fragdes com gas
inerte foram: segunda fracdo a 0,4 bar, uma terceira a 0,6 bar, uma quarta a 0,7 bar, uma quinta
a 0,8 bar e uma ultima prensagem a 0,99 bar. O tempo de prensagem variou entre 10 e 20
minutos de acordo com a pressdo empregada. As amostras de mosto foram coletadas,
congeladas e analisadas. Os autores concluiram que o uso de nitrogénio aumentou o teor de
fendlico total dos mostos obtidos pelas variedades Grechetto e Orvieto. Dentre os compostos
fenolicos analisados, o maior teor observado foi de catequina nos mostos Grechetto e
Chardonnay. A variedade Grechetto apresentou maior teor médio de acido galico, acido
glutationilcaftarico (GRP) e menor concentragao de epicatequina em relacao aos outros mostos.
Os 4cidos hidroxicindmicos como os acidos cis-coutarico e caftarico e seus derivados GRP
aumentaram o teor de acordo com a pressdo crescente dos mostos protegidos com nitrogénio.
Os mostos obtidos com inertizagdo de nitrogénio apresentaram reducdo da oxidagdo da
catequina, assim como houve, de maneira geral, reducdo da degradagcdao dos compostos
fenolicos.

Darias-Martin et al. (2004) compararam a influéncia da utilizacdo da prensagem em
conjunto com a etapa de maceragdo no processo de producdo e na qualidade do vinho branco

elaborado com a uva Listan Blanc. Os autores avaliaram a aplicagdo direta da prensagem em
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uvas ja desengacadas e esmagas com a aplicacdo conjunta de uma prensagem atrelada a
maceracdo na propria prensagem. As uvas foram prensadas por uma prensa de membrana
semiaberta com cilindro perfurado onde nao permite o contato com o bagago, considerada
amostra controle. Para avaliar a influéncia da técnica de maceragdo realizada junto com a
prensagem, foi realizado outra prensagem em um sistema de prensa de membrana fechada onde
¢ possivel ter o contato com o bagago e consequentemente haver a maceragdo. A prensagem
com maceracdo foi realizada a uma temperatura de 15 °C por 12h. Dos resultados obtidos, o
teor de polifenois totais e individuais foi superior nas amostras de vinho com a prensagem e
maceragdo, com destaque para os acidos hidroxicinamatos, que foram os principais fendlicos
extraidos. Também foi descrito resultados significativos no valor de cis e trans-resveratrol e
seus glicosideos nas amostras de vinho elaborados com prensagem e maceracdo de forma

concomitante.

4.2.1.3 Etapa de Clarificagdo

A realizagao da clarificagdo antes da fermentacao € uma etapa importante na produgao
de vinhos brancos. Apds obten¢do do mosto este apresenta elevada turbidez, com a presenca de
particulas s6lidas que podem gerar defeitos sensoriais, assim como alteragdes na coloragdo do
vinho branco. Considerando que elevada turbidez do mosto ¢ indesejavel para a vinificagdo de
vinhos brancos, com o intuito de minimizar a presenca destes precipitados, pode-se aplicar
diferentes métodos de clarificagio no mosto, como adicdo de agentes clarificantes com
clarificacdo estatica ou dinamica, centrifugagdo, entre outros processos (MORENO-ARRIBAS
et al., 2009).

O processo mais comum de clarificagao € por sedimentacao natural e decantacao das
particulas sélidas, que ocorre por resfriamento do mosto (temperatura inferior a 10°C) durante
um determinado periodo (18 a 24h) (RIZZON et al., 2009). No entanto, hd diversas técnicas
enologicas que sdo estudadas com o objetivo de clarificar o mosto na etapa pré-fermentativa,
conforme apresentado no Quadro 1. Dentre estas pode-se destacar a sedimentagdo estatica,

filtracao a vacuo e a utilizagdo de diversos agentes enologicos.
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4.2.1.3.1 Métodos de clarificacao

De maneira geral, a clarificagdo acontece por meio da sedimentagao das particulas que
estdo suspensas, formando particulas maiores no fundo do recipiente. O material sedimentado
ou a borra ¢ retirado por trasfega (RIZZON et al., 2009). A sedimentagdo pode acontecer sob
baixas temperaturas, com adi¢do ou nao de agentes clarificantes, como as enzimas, bentonita e
silicas. Para acelerar ou otimizar o processo de clarificagdo, apds a sedimentagao pode ser
utilizado em conjunto outros métodos como a centrifugacdo e a flotagdo (VERHET et al,
2022).

Alcin et al. (1996), avaliaram os efeitos da aplicagao de dois métodos de clarificagao
no mosto, por sedimentagdo estatica e por filtragdo a vacuo, na composicdo de alcoois
superiores no vinho branco. As uvas foram desengagadas e esmagadas, para obten¢do do mosto.
Posteriormente, o mosto obtido foi dividido em 3 partes: uma parte passou por sulfitagem e nao
foi clarificada (controle); a segunda parte foi sulfitada, refrigerada a 10°C e clarificada por
decantagdo por 24h antes da trasfega; a outra por¢ao do mosto passou por filtragdo por um filtro
rotativo a vacuo. Apos clarificacao dos mostos, todos foram submetidos ao mesmo processo de
fermentagdo alcoolica. Os autores observaram que o teor de alcoois superiores no vinho branco
foi reduzido com a aplicacdo da clarificagdo do mosto na etapa pré-fermentativa quando
comparado ao controle. Este fato pode ser atribuido aos compostos precursores dos alcoois
superiores que serdo formados na fermentagdo alcoodlica, como os aminoacidos, serem
parcialmente eliminados durante a clarificagdao o mosto.

Estudo realizado por Valdés et al. (2011), avaliaram a presenca de compostos
nitrogenados organicos (proteinas e aminoacidos) e inorganicos (amonia e sais de amonia) no
mosto ap0ds a aplicacdo da clarificagdo com auxilio de agente clarificantes. A variedade de uva
utilizada foi a Vitis Vinifera Cayetana. Os mostos foram separados em 3 tanques: um tanque
sem adicao de agentes clarificantes (controle); um tanque com adi¢do de silica (0,5 ml/L); e
outro com adi¢do de gelatina (3,75 ml/L). A etapa de sedimentacdo ocorreu em temperatura de
4°C por um periodo de 18h. Apos foi realizado o processo de fermentagdo alcodlica. Dos
resultados obtidos no mosto, pode-se observar que a adicdo de agentes clarificantes no mosto
resultou numa diminuicao da taxa de consumo dos compostos nitrogenados pelas leveduras,
uma vez que diminuiu o teor de nitrogénio assimilavel no meio. A adi¢do dos agentes

clarificantes resultou em diminui¢do das concentragdes da maioria dos aminoacidos do meio.
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A presenca destes compostos nitrogenados estd diretamente ligada a atividade metabolica da
levedura ¢ sua metabolizacao durante a fermentagdo alcdolica. A adi¢ao de clarificantes no
mosto estd relacionada com a diminui¢ao do escurecimento e producao de aromas frutados. No
entanto, os autores destacam que a adicdo de concentracdo errada destes clarificantes pode
acarretar problemas durante a fermentagdo, principalmente interromper 0 processo
fermentativo quando for removido uma quantidade excessiva de nitrogénio do mosto, pois as
leveduras consomem parte dos nitrogénios assimilaveis para a producdo de etanol.

Burin et al. (2016), avaliaram o efeito da adi¢do de diferentes agentes clarificantes no
mosto de uvas brancas a composi¢do volatil do vinho. Mosto da uva Chardonnay foram
adicionados separadamente de trés agentes clarificantes: bentonita, enzima pectinolitica e silica
gel. A clarificagdo dos mostos ocorreu em 24h a uma temperatura de 4°C. Apds concluida a
clarificagdo, os mostos submetidos a0 mesmo processo de microvinificagdo. Os autores
observaram que a turbidez do mosto foi influenciada pelo agente clarificante adicionado, sendo
que a bentonita apresentou menor turbidez. Além disto, o mostro clarificado com bentonita
apresentou menor teor de aminodcidos. Com relagdo aos vinhos, a composi¢do volatil foi
significativamente influenciada pelo agente clarificante adicionando no mosto na etapa de
clarificagdo, sendo que o vinho elaborado com mosto clarificado com bentonita apresentou
principalmente compostos volateis da classe dos ésteres, enquanto vinhos elaborados com
mosto clarificado com enzimas foram principalmente correlacionados com os aromas varietais,

como terpenos.
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5 CONCLUSAO

O processo de vinificacao dos vinhos brancos € bastante complexo, principalmente por
serem sensiveis aos fendmenos de oxidagdo, principalmente nas etapas pré-fermentativas, o que
acarreta em perdas das caracteristicas de aroma, desenvolvimento de caracteres atipicos de
envelhecimento e mudancas indesejaveis de cor. Assim, a realiza¢ao de diferentes etapas pré-
fermentativas como maceracgdo, prensagem e clarificacdo do mosto mostram-se determinantes
no resultado da qualidade do vinho branco. Neste contexto, os dados utilizados para a realizacao
deste trabalho, apontam que diferentes estudos demonstram a aplica¢do destas técnicas pré-
fermentativas como promissoras sobre a composicdo do vinho, principalmente fenolica e
volatil, originando vinhos brancos de qualidade. No entanto, ainda sd@o poucos os estudos na
literatura sobre a aplicacdo de maceragao na elaboragdo de vinhos brancos e sua influéncia no
perfil sensorial do vinho.

Cabe ressaltar que ainda ha necessidade de estudos cientificos que avaliem em
diferentes variedades de uvas brancas o efeito da aplicagdo de diferentes técnicas pré-
fermentativas, voltadas aos processos de oxida¢ao no mosto, assim como avaliar a composi¢ao

do vinho branco ao longo do processo de armazenamento em garrafa.
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