C-O2013 18A22/11
XIICONGRESSODEINICIAGAOC NOPREDIOCAMPUSPORTO
DAUM ERSIDADEFEDERALDES PELOIAS RUAGOMESCARNEIRON®]

COMPOSTOS FENOLICOS, ANTOCIANOS E A INTENSIDADE DE COR
AVALIADOS EM VINHOS ARTESANAIS PRODUZIDOS EM SAO LOURENCO
DO SUL/RS

JULIAO FREITAS MARTINEZ!: ANGELICA BENDER?; DEISI CERBARO?;
GISELE ALVES NOBRE* PATRICK DO AMARAL DUARTE®; ROBERTA DA
SILVA E SILVA®

Unlver5|dade Federal de Pelotas 1 — juliao.enologia@gmail.com 1
“Universidade Federal de Pelotas — bender.angelica@hotmail.com
IFsuI Campus Pelotas — Visconde da Graga — deisicerbaro@cavg.ifsul.edu.br
“IFsul - Campus Pelotas — Visconde da Gracga — giselenobre@cavg.ifsul.edu.br
®Universidade Federal de Pelotas — patrick.duarte66@gmail.com
®|IFsul - Campus Pelotas - Visconde da Graca— robertasilva@cavg.ifsul.edu.br

1. INTRODUCAO

Nao se sabe ao certo a data em que a Vvitivinicultura foi introduzida no pais,
porém foi no ano de 1875 com a chegada dos imigrantes italianos que esta
pratica tomou forca e passou a ser disseminada no Rio Grande do Sul (FARIAS,
2005). A produgdo de uvas e vinhos ainda € uma préatica nova no municipio de
Sédo Lourenco do Sul / RS. A falta de experiéncia dos produtores relacionada a
viticultura (plantacdo de uvas e elaboragdo de vinhos) no municipio é uma das
maiores dificuldades encontradas. Tendo em vista a importancia desta atividade,
este trabalho objetivou avaliar fatores importantes como os compostos fendlicos,
antocianos e intensidade de cor destes vinhos e diagnosticar possiveis falhas de
elaboracdo, uma vez que estes compostos apresentam propriedades funcionais, o
gue aumenta a atencdo do consumidor. O vinho € composto por moléculas de
acucares, alcoois, polissacarideos, elementos minerais, &cidos organicos,
compostos fendlicos, compostos nitrogenados, vitaminas, lipideos e substancias
aromaticas (Flanzy, 2000). A composicdo fendlica do vinho depende tanto da
matéria prima e do tipo de vinificacdo empregado(FLANZY, 2003). A variedade de
uva, o tempo e o tipo de maceracéo, a utilizagdo da madeira na vinificacdo sao
alguns fatores decisivos na quantidade de compostos fendlicos aportados no
vinho. Dentre eles estdo os antocianos principais constituintes da cor dos vinhos
(LONA, 2009).

2. METODOLOGIA

Os vinhos analisados séo oriundos de uma propriedade na localidade de
Rincdo dos Azevedos, no interior do municipio de S&o Lourenco do Sul / RS.

Foram escolhidos dois vinhos varietais de cultivares vitis viniferas, sendo um
branco da variedade Chardonnay safra 2013 e um tinto da variedade Cabernet
Sauvignon safra 2012. Ambos foram elaborados por método tradicional de
maneira artesanal, com uvas produzidas na propria propriedade que conta com
uma desengacadeira que foi utilizada tanto para uva tinta como para a branca. A
prensagem foi realizada com o auxilio de uma prensa hidraulica manual de
madeira, também utilizada para ambos os vinhos. O mosto obtido através da
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prensagem foi recolhido em baldes plastico e transferido para tanques e
bombonas de polietileno de diferentes capacidades.

A maceracéo e o inicio da fermentacéo alcodlica do vinho tinto ocorreram em
caixas de agua de polietileno, permanecendo em torno de uma semana com trés
remontagens diarias. Apos a prensagem, o mosto em fermentacao foi transferido
para os tanques também de polietileno. J& no vinho branco, apds a uva ser
desengacada, 0 mosto passou direto para a prensa e, em seguida, para as
bombonas onde ocorreu a fermentacdo. Foi adicionado pé-de-cuba nos dois
vinhos. A levedura utilizada foi a Saccharomices cerevisiae. Ocorreu também a
adicdo de metabissulfito de potassio com a finalidade de conservacdo. Nao sendo
utilizado nenhum processo de clarificacdo ou estabilizac&o.

As anadlises de indice de cor, polifendis totais e antocianos totais foram
realizadas no Laboratério Randon LTDA em Caxias do Sul/RS, que presta
assisténcia técnica enologica. Todas as analises foram realizadas em triplicata.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Vinho Vinho Tinto
Parametros Branco Cabernet
Analisados Chardonnay | Sauvignon
Antocianinas mg/L | = ------- 94
IPT 8,2 38,7
Intensidade de Cor 0,036 0,630

A participacdo das antocianinas em vinhos brancos é praticamente nula, uma
vez que estes compostos sdo responsaveis pela coloracdo e sdo adquiridos pelo
processo de maceracdo. Foi verificado no Cabernet Sauvignon um valor de
94mg/L. Rizzon (1987) diz que vinhos com até 50 mg/L sdo considerados roses.
Santin (2006) descreve que um conteudo significante deste composto é em torno
de 400mg/L em um vinho de menos de 6 meses e 90 mg/L para vinhos com mais
de 2 anos de envelhecimento. Rizzon e Mielle (2002) encontraram valores médios
de 393 mg/L em diferentes safras, considerados 6timos para classificar vinhos
como tintos Cabernet Sauvignon. O valor encontrado no vinho em estudo
apresenta um valor proximo ao de um vinho envelhecido, no entanto pode-se
associar este resultado a possiveis oxidacfes que podem ter degradado os
antocianos, pois o vinho ainda é considerado jovem. Essas degradacdes podem
ser devidas ao contato do vinho com o oxigénio, a uma ma vedacao dos tanques,
a periodos prolongados de incorporacdo deste durante as trasfegas e outras
praticas comuns de processamento. O pH também pode ter influenciado uma vez
que valores altos atuam descolorindo as antocianinas principais componentes da
cor dos vinhos.

Ribéreau-Gayon et. al (2006) entende que os compostos fendlicos séo
oriundos de varias partes do cacho de uva e sédo extraidos durante a vinificacao
em especial durante a maceragao. Rizzon e Mielli (2002) encontraram valores
médios de 31,8 para polifendis totais de diferentes safras de Cabernet Sauvignon.
Rizzon e Gatto (1987) também acharam indices préximos para vinhos tintos
(36,3). Este resultado foi considerado baixo pelos autores. Se comparado o vinho
artesanal em estudo aos demais elaborados de diferentes formas e diferentes
safras, o vinho artesanal apresentou um resultado préximo (38,7). Para vinhos
brancos estes compostos sdo encontrados em quantidades minimas. Isso se
deve ao diferenciado modo de elaboracdo, por n&o sofrer o processo de
maceracdo. O valor encontrado no Chardonnay pode ser resultado do
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esmagamento e prensagem da uva para obtencdo do mosto. Ribéreau- Gayon et.
al (2006) descreve que a presenca destes compostos nos vinhos, além de
contribuir para as caracteristicas organolépticas do produto, ainda apresentam
propriedades saudaveis aos consumidores por serem bactericidas, antioxidantes
e vitaminas que protegem contra doencas cardiovasculares. A intensidade
corante dos vinhos esta intimamente relacionada com os polifendis totais, por isso
podemos dizer que o resultado encontrado para o tinto se manteve mediano
(0,630), e do branco foi relativamente baixo (0,036), como era o esperado.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Os antocianos encontrados no vinho tinto chamam a atencao visto que estes
estdo em uma quantidade relativamente baixa para vinhos tintos jovens. Isso
pode ter sido acarretado por oxidagdes ocorridas pelo contato do vinho com o ar.
Este fator pode ter sido influenciado ainda por uma instabilidade apds o
engarrafamento uma vez que nao foi adicionado nem um tipo de clarificante para
auxiliar na estabilizacdo da bebida. A exposicdo das garrafas a luz e a
temperaturas elevadas também podem ter degradado estes compostos.
Este parametro foi o que mais chamou atencéo, pois poderia ter sido evitado. Isso
implica na necessidade de melhoria no processo de elaboracdo e armazenamento
do vinho.

Os resultados foram passados aos produtores. As possiveis causas das
alteracdes verificadas foram esclarecidas a estes.
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