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RESUMO

O trabalho foi realizado com vinhos feitos com uvas Cabernet Sauvignon do municipio de
Dom Pedrito, RS. No Brasil, essa cultivar tem grande potencial para elabora¢do de vinhos
tintos de guarda, adaptando-se relativamente bem na Campanha Gautcha. Dentre as
alternativas usadas na enologia para minimizar a adstringéncia dos vinhos tintos, o uso de
insumos enoldgicos ¢ uma preferéncia muito usada.Em func¢do destas circunstancias, o
objetivo deste trabalho foi estudar a aplicagdo de goma ardbica e manoproteinas na tentativa
de diminui¢do da adstringéncia na composi¢ao de vinhos Cabernet Sauvignon 2015. O vinho
utilizado nos diferentes tratamentos foi elaborado por meio de longa maceracdo, 12 dias, e
como conseqiiéncia 0 mesmo apresentou uma elevada adstringéncia. No total, foram 10
tratamentos sem repeticdes; o tratamento um (testemunha), sem adicdo de insumos; o
tratamento dois (T2), foram adicionados 50 mg.L™"' de goma aréabica; o tratamento trés (T3) a
dosagem foi de 100 mg.L'"; o tratamento quatro (T4) foi adicionado 150 mg.L'1 de goma
arabica; quanto as dosagens de manoproteinas o tratamento cinco (T5) recebeu a dosagem
minima com 10g.hL™"; o tratamento seis (T6) foi testado com 20 g.hL™'; o tratamento sete (T7)
com adicdo de 30 g.HI''; as dosagens em conjunto foram testadas no tratamento oito (T8)
com 50 mg.L'1 de goma ardbica + 10 g.hL™' de manoproteina; no tratamento nove (T9) com
100mg. L' de goma arabica + 20 g.hl' de manoproteina; ¢ no tratamento dez (T10) com
150mg.L"' de goma arabica + 30g.hL" de manoproteina. No inicio de 2016 foram adicionados
os insumos em diferentes dosagens em cada um dos tratamentos, logo apds, os vinhos foram
engarrafados onde permaneceram 12 meses até a realizacdo das analises sensoriais e fisico-
quimicas. Os diversos parametros fisico-quimicos e sensoriais analisados ao longo deste
trabalho comprovam que o uso de manoproteinas em conjunto com a goma arabica em
dosagens minimas (goma arabica 50mg.L '+ manoproteinas 10g .hL™"), proporcionam uma
melhoria dos vinhos relacionados a diminui¢do da adstringéncia. Os pardmetros em destaques
ficaram com a dogura/ untuosidade, corpo/estrutura e qualidade em boca que obtiveram notas
maiores quanto a avaliagdo global, sendo preferéncia entre os avaliadores. Ainda assim, pelo
efeito coldide protetor da goma arabica se obteve destaque positivo na matriz polifenolica dos
vinhos, menores valores correspondentes ao indice de HCL e indice de gelatina.

Palavras-chave: Insumos Enologicos, Vinho Tinto, Qualidade.



ABSTRACT

The work was made with wines made with Cabernet Sauvignon grapevines in the
municipality of Dom Pedrito, RS. In Brazil this grapevine has great potential for the
elaboration of red wines for ageing and also has a good adptability in the Campanha Gaticha.
Among the alternatives used to minimize the astringency that became noticeable after the
wine was ready, the use of enological supplies was adopted in different dosages: minimum,
medium and maximum in individual and joint quantities. Due to these circumstances, the
objective of this work was to study the application of gum arabic and mannoproteins in an
attempt to reduce astringency in the composition of wines Cabernet Sauvignon vintage
2015.The wine used in the different treatments was elaborated by means of long maceration,
12 days, and as a consequence, it had a high astringency. In total, there were 10 treatments
without repetitions; the first treatment was the control (T1), without addition of inputs; the
second treatment (T2), 50 mg/l gum arabic was added; the treatment third (T3) the dosage
was 100 mg.L"'; the fourth treatment (T4) was added 150 mg.L"' of gum arabic; the fifth
treatment (T5) received the minimum dosage of mannoprotein (10 g.hl™"); the sixth treatment
(T6) was added 20 ghl' of mannoprotein; the seventh treatment (T7) 30g.hl’ of
mannoprotein was joined; the treatments tested with gum arabic and mannoprotein were: the
eighth treatment (T8) with 50 mg.L" of gum arabic + 10g.hl”" of mannoprotein; the nineth
treatment (T9) with 100 mg.L"' of gum arabic + 20 ghl” of mannoprotein; and the last
treatment (T10) with 150 mg.L™" of gum arabic + 30 g.hl™" of mannoprotein. At the beginning
of 2016 the o oenological supplies were addedint different dosages in each of the treatments,
after that, which wines were bottled and remained for 12 months until the sensorial and
physico-chemical analyzes were performed. The different physico-chemical and sensory
parameters analyzed in this work show that the use of mannoproteins in conjunction with gum
arabic in minimum dosages (gum 50 mg.L'1 of gum arabic + 10g.hl™"), provide an
improvement of the wines related to the decrease in astringency. The highlights were the
sweetness / unctuousness, body / structure and quality in the mouth that obtained higher
scores regarding the overall evaluation, being preferred among the evaluators. Nevertheless,
by the protective colloid effect of gum arabica a positive highlight was obtained in the
polyphenolic matrix of the wines, lower values corresponding to the HCL index and gelatin
index.

Key words: Oenological Supplies, Red Wine, Quality
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1. INTRODUCAO

Estima-se que atualmente a area de producdo vitivinicola no Brasil soma 83,7 mil
hectares, divididos principalmente entre seis regides: Rio Grande do Sul, Santa Catarina, Vale
do Sao Francisco (entre Pernambuco e Bahia), Sdo Paulo, Minas Gerais e Parana. S3o mais de
1,1 mil vinicolas espalhadas pelo pais, a maioria instalada em pequenas propriedades (média
de 2 hectares por familia).O pais se consolidou como o quinto maior produtor da bebida no

Hemisfério Sul e certamente ¢ um dos mercados que cresce mais rapidamente no globo

(IBRAVIN, 2017).

No Sul do Brasil, além da Serra Gaucha, uma regido tradicional de uva e vinho, existe
a regido da Campanha Gaucha, uma das regides que estd em desenvolvimento na
vitivinicultura, e tem apresentado grande capacidade para a produgao de uvas e vinhos tintos

de qualidade.

A Campanha Gaucha estd localizada na fronteira com Uruguai ¢ uma sub-regido do
estado do Rio Grande do Sul. Esta, por sua vez, encontra-se entre os paralelos 30° e 50°, ¢
formada por oito municipios que fazem fronteira com o Uruguai, dentre eles: Alegrete, Bagé,
Candiota, Dom Pedrito, Hulha Negra, Quarai, Santana do Livramento e Uruguaiana. E uma
regido com fatores edafoclimaticos de clima temperado com verdes quentes € secos,
precipitagdo pluviométrica de aproximadamente 1.400 mm/anuais e invernos frios, que
apresentam uma grande amplitude térmica, além de retratar uma topografia plana e altitude
entre 100 a 300 m acima do nivel do mar. Estes fatores oferecem excelentescondi¢des para o

emprego de cultivares tintas como a Cabernet Sauvignon.

A cultivar Cabernet Sauvignon apresenta uma excelente produtividade em vinhedos
bem conduzidos. O vinho produzido a partir desta cultivar, contém um elevado potencial para
envelhecimento em barricas de carvalho, pois possui uma consideravel complexidade de

compostos fenolicos.

Segundo o Instituto Nacional de Meteorologia no ano de 2015, as caracteristicas
climaticas foram satisfatorias para uma boa maturacao, os indices de chuvas ficaram dentro
do padrao esperado nos meses de maturagdo e posteriormente a colheita. O fato do vinho ter
apresentado uma elevada adstringéncia foi uma longa maceracdo de 12 dias durante o

processo de elaboragio, diminuindo a qualidade sensorial do vinho Cabernet Sauvignon.
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Este trabalho tem como objetivo utilizar produtos enoldgicos como a goma ardbica,
um produto naturalque possui um poder estabilizante caracteristico pelo seu paladar
agradavel, o que poderd melhorar consideravelmente os vinhos que apresentam notas tanicas
acentuadas, diminuindo as percepcdes amargas e adstringentesemanoproteinas que irdo
influenciar positivamente na maturacdo dos vinhos, melhorando a estabilizagdo da cor e

também na complexag@o com taninos, aprimorando as caracteristicas sensoriais do vinho.

Espera-se com esta adi¢do de goma ardbica e manoproteina proporcionar melhorias no

arredondamento no vinho

Foram analisados os vinhos com os tratamentos com goma arabica e manoproteinas
sob uma perspectiva sensorial e também fisico-quimica. Os resultados serdo apresentados no

decorrer deste documento.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Viticultura e Enologia na Campanha Gaucha

No Rio Grande do Sul, uma das regides principais que produzem vinhos finos e
espumantes a partir das espécies Vitis vinifera ¢ a regido da Campanha Gaucha. A Campanha
possui uma area de mais de 1.526,25 ha de vinhedos, sendo que estes pertencem a grandes
empresas, assim como empresas familiares. E compreendida por onze municipios,
subdivididos em trés microrregides, a regido da Campanha Central, onde situam-se os
municipios de Rosario do Sul, S3ao Gabriel e Santana do Livramento; A
CampanhaMeridional, com os municipios de Bagé, Dom Pedrito, Hulha Negra e Candiota; e a
CampanhaOcidental, que compreende os municipios de Alegrete, Uruguaiana, Quarai e Itaqui

(EMBRAPA, 2017).

A Campanha compreende o paralelo 30° de latitude e 50° de longitude ao sul da linha
do Equador, como mostra a Figura 1. A altitude varia entre 75 m e 420 m, as temperaturas
médias na regido variam entre 17°C e 20°C. No periodo de maturagdo da uva que vai de
janeiro a mar¢o no hemisfério sul, as temperaturas passam facilmente a faixa dos 30°C,
colaborando para uma maturagdo acentuada e completa, a precipitagdo pluviométrica média
anual varia entre 1300 mm e 1400 mm em anos normais, a umidade relativa do ar, em média,

situa-se entre 71% e 76% (PROTAS ¢ CAMARGQO, 2010).

Figura 1 - Regides produtoras de uva e vinho no RS, em verde encontra-se a Regido da Campanha.

TS RIO GRANDE Ty
L\,

”‘1 DO SUL Serra Gaticha
Nege‘e 4‘

WH Campanha ﬁ\-{iﬁ@ﬂf"a

Santana co 2
Liviamento

Urugualana

Fonte: Academia do vinho (2017).
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No periodo de maturacdo as médias pluviométricas durante o més ficam abaixo
dos130 mm na regido, estas condigdes contribuem para um bom desenvolvimento natural de
uvas sadias euma maturacao tecnologica desejada, que ¢ quando a relacdo de agtcar/acidez
passa a ser deinteresse enologico, colaborando para a producdo de vinhos de alta qualidade e
caracteristicassensoriais e tipicidade da cultivar (GUGEL, 2007).Na figura 2 o quociente
Heliopluviométrico (QM) de maturacdo na safra de 2015, indica uma favorabilidade das
condi¢desmeteoroldgicas em relagdo ao nivel de maturagdodas uvas, sendo que valores de

QM maioresnormalmente estdo associados a uma maiorconcentragao de aguicares nas uvas.

Figura 2 - Quociente Heliopluviométrico de Maturagcdo (QM) médio por periodo de maturagdo('), nas safras de

2010 a 2015, para as regides vitivinicolas analisadas.

2010 nd nd nd 0.6 0.9 1.5 0.6 1.3 1,7 >20 0,7 >20 0,7 1.1 1.8

2011 nd nd nd 1,0 1.1 1.3 >20 >20 09 >20 1.9 1,2 >20 >20 >20

2012 1.5 20 >20 1.8 1.8 >2,0 >20 >20 1,6 >20 >20 1.6 >20 >20 1,2

2013 >20 0.8 1.0 >20 1.4 1,0 09 >20 1.9 0,7 >20 1.5 1.5 >2,0 1.8

2014 1.8 1.3 09 >20 >20 09 >20 >20 1.3 1.3 1,0 1.0 >20 1,0 0.8

2015 1,0 1,2 1,6 1.7 1,2 1.3 0,7 >20 >20 0,7 0.6 1.8 09 >20 >20
™ | = periodo de maturacdo predominante entre 15/dez e 15/jan; Il - periodo de maturacdo predominante entre 16/jan e 15/fev; lll -

periodo de maturacdo predominante entre 16/fev e 15/mar; IV - periodo de maturacdo predominante entre 15/mar e 15/abr.
Obs.: nd - dados ndo disponiveis.

Fonte: EMBRAPA (2015)

De modo geral, as condicdes meteorologicas exercem grande efeito no
desenvolvimento dasplantas, na produtividade dos vinhedos e na qualidade de uva produzida.
Esta influénciaocorre em todas as fases de desenvolvimento da planta, desde o repouso
vegetativo durante oinverno, passando pela brotacgdo, floracdo, frutificacdo e crescimento das
bagas ao longo daprimavera/verdo, pela maturacdo, no verdo/outono, estendendo-se até a

queda das folhas, nooutono (EMBRAPA, 2014).
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No ano de 2015 a produgao de uvas no Brasil foi de 1.499.353 t de uvas, com aumento

de 4,41% em relagdo ao ano de 2014.No Rio Grande do Sul, maior estado produtor de uvas,

ocorreu aumento de 7,85% na produ¢do em 2015 (EMBRAPA,2015).

A figura abaixo oferece dados relativos a producdo de uva em diferentes estados

brasileiros:

Figura 3 - Producdo de uvas no Brasil e no RS nas safras 2013, 2014 e 2015.

Estado\Ano 2013* 2014 2015
Ceara 664 573 940
Pernambuco 228.727 236.767 237.367
Bahia 52.808 77.504 77.401
Minas Gerais 12.734 11.557 12.615
Séo Paulo 172.868 146.790 142.063
Parana 79.052 80.910 80.000
Santa Catarina 53.153 66.106 69.189
Rio Grande do Sul 808.267 812.537
Goias 4581 3.330 3.492
Brasil 1.412.854 1.436.074 1.499.353

Fonte: Embrapa uva e vinho, 2015.
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2.2 Especificidades sobre a cultivar Cabernet Sauvignon

A uva Cabernet Sauvignon, origindria da regido de Bordeaux, Franca, esta atualmente
difundida na maior parte dos paises vitivinicolas.A Cabernet Sauvignon destina-se a
elabora¢do de vinhos tintos de guarda, os que requerem amadurecimento e envelhecimento,
ou para ser consumido jovem. (RIZZON, et al, 2011).

Suas caracteristicasampelograficas apresentam-se de forma homogénea, suas
diferencas referem-se a forma do cacho e ao vigor. Suas folhas sdo de dimensdes médias,
pentagonais, com cinco lébulos e com seio peciolar fechado com margens sobrepostas quase
glabras. Seu cacho ¢ compacto, médio-pequeno, cilindrico espesso; seu bago médio,
esferoidal; pelicula consistente; polpa um pouco carmosa e de sabor ligeiramente

herbaceo(Figura 4) (CATALOGO VCR, 2011).

Figura 4 - Cultivar Cabernet Sauvignon

Fonte: Austrian Wine (2017).
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A casta Cabernet Sauvignon ¢ resultado do cruzamento natural das uvas Cabernet
Franc com a Sauvignon Blanc. Ela ¢ uma das mais famosas e a mais bem-sucedidas uvas
tintas do mundo. Em 1913 ja era cultivada experimentalmente pelo Instituto Agrondmico e
Veterinario de Porto Alegre (INSTITUTO AGRONOMICO E VETERINARIO DE PORTO
ALEGRE).

Ao elaborar um vinho da variedade Cabernet Sauvignon, o mesmo possuird uma
estrutura tanica e coloragdo intensa quando a uva estiver madura. Normalmente, trata-se de
um vinho com potencial de envelhecimento em barricas. Quando elaborado com uvas com
grau de maturag@o incompleto, apresenta uma certa agressividade. No entanto, quando a uva ¢é
madura, resulta em um vinho de cor intensa, potente ¢ complexa. E um dos vinhos mais
notaveis da vitivinicultura, seja ele varietal ou na participagdo em assemblages. Como
descritores aromaticos destacam-se: vegetal (pimentdo-verde, especialmente quando a uva
ndo ¢ muito madura); floral (violeta); frutado (amora,cassis, ameixa, coco, baunilha e cacau)

(MIELE; MIOLO, 2004).
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2.3. Aspectos da elaboracao de vinhos tintos

Cada pais tem suas particularidades quanto as regulamentagdes das caracteristicas dos
produtos. No Brasil, o vinho ¢ definido como a “bebida obtida pela fermentacao alcodlica do
mosto de uvas sas, frescas e maduras” conforme o artigo 3° da LEI N° 7.678 de 08/11/88
(PORTAL BRASIL, 2014).

O vinho tinto no momento do seu processopossui fases evolutivas que podem ser
denominadas como maceragao - processo pelo qual ocorrem as pigmentacdes e fermentagoes,
sendo esta alcoolicae malolatica. A primeira, conseqiiéncia do metabolismo das leveduras,faz
com que se degradem os agucares fermentesciveis da uva em alcool, e a segunda, resulta na
transformagdo do 4cido malico em 4acido latico pelas bactérias laticas (MANFROIL,2013).

Manfroi(2013), cita que pode se definir trés principais sistemas de vinificacdo de
vinhos tintos: vinificacdo classica, termovinificacdo ¢ maceracao carbonica.No sistema de
elaboragdo classico de vinho tinto ocorre uma extracdo dos compostos da uva a partir de
maceragdes, que acontecem juntamente com a fermentacdo do mosto. As principais etapas da
vinificagdo cldssica para vinhos tintos sdo: as operacdes pré-fermentativas com desengace,
seguido de esmagamento da uva; maceragao e fermentagdo alcoodlica; descuba, separacao dos
solidos do vinho, seguido por prensagem; e fermentagao malolatica (MANFROI, 2013).

O desengace consiste em separar as bagas do cacho da uva, seguido de um
esmagamento para o rompimento da pelicula para facilitar o processo de extragdo dos
compostos da mesma. A uva desengagada e esmagada segue para o recipiente de fermentagao,
seguida de uma adigdo de anidrido sulfuroso que ira atuar como agente antioxidante durante o
processo (TOGORES, 2011).

Segundo RIZZON, Et al, (2003) relata que na secdo de fermentacdo ocorre a
fermentagao alcodlica, sendo uma das principais etapas do processo de vinificacdo. Esta etapa
na elaboracgao de vinhos tintos acontece concomitantemente com a maceragao 200)

A temperatura ¢ crucial nesta etapa, podendo promover paradas de fermentagdo
quando muito baixas e proliferagdo de microrganismos indesejados a temperaturas muito
elevadas. Para o controle da fermentagao sdo utilizados termdmetros e densimetros para
analise de temperatura ¢ a densidade da formagao do vinho, que apds a degradagdo de todo
acucar fermentescivel se estabelecera em uma densidade de0, 991 a 0,994. Nesta etapa, além
da utilizag¢do de anidrido sulfuroso e LSA, sdo também utilizadas enzimas pectoliticas, para

obtenc¢do de maior rendimento do mosto (TOGORES, 2011).



23

Na descuba, ocorre a separagdo do liquido da parte sélida, pode ser efetuada antes do
término da fermentagdo alcoolica, em alguns ou muitos dias apds a finaliza¢do do processo. A
realizagio de andlises de Indice de Polifendis Totais (IPT) e de Indices de Intensidade e
Tonalidade de Cor 420nm, 520nm e 620nm, pode definir o melhor momento para a separagao
das cascas (MANFROI, 2013).

A fermenta¢do malolatica tem inicio normalmente ap6s a fermentacao alcodlica, ela é
promovida através das bactérias laticas presentes no vinho e sdo oriundas da uva ou podem
ser adicionadas sinteticamente. A atividade destes microrganismos se da pela degradacdo do
acido malico em 4cido latico, podendo em alguns casos especificos degradar o acido citrico.
Neste sentido ocorre uma desacidificagdo do vinho, com um aumento do pH. Em casos de
mostos ou vinhos com acidez muito baixa, existe a necessidade de acidificagdo, para que a
acidez total e o pH alcancem valores aceitaveis. O recomendado ¢ a utilizacdo de acido

tartarico, pois o acido malico e o citrico podem ser novamente consumidos pelas bactérias

(BOULTON, 2002).
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2.4. Composicao fenolica dos vinhos

As uvas Vitis viniferassdo destinadas principalmente para elaboragdo de vinhos. A
obtencdo destes vinhos com qualidade depende de um nimero elevado de fatores naturais e
humanos.O acompanhamento da maturagcdo éuma das etapas fundamentais para a obtencao de
um vinho de qualidade. E nessa fase que se determinam a qualidade e quantidade de

compostos fendlicos das uvas(EMBRAPA, 2003).

Assim, as uvas do género Vitis sdo relativamente ricas em compostos fendlicos com
relagdo aoutras frutas comestiveis. A importancia quantitativa das proantocianidinas e das

antocianinas¢ notavel (FLANZY, 2000).

Os compostos fenodlicos sdo classificados em flavonoides e nao flavonodides. Estes
grupossao moléculas que interferem nas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais dos
vinhos(ZAMORA, 2003). Na figura 5 mostrada por Gabbardo, 2009, mostra a distribui¢ao

publicada destas moléculas por Zamora, (2003).

Figura 5 - Distribui¢do dos compostos fenolicos dos vinhos.

Acidos Benzoicos
Acidos Fendlicos

( Nao flavonoides Acidos Cinamicos
Estilbenos
Compostos
< [ Flavoneis
Fendlicos Flavononois e Flavonas
Antocianinas
\ Flavondides < Catequinas
Flavanois
Taninos Procianidinas
\ Condensados

Prodelfinidinas

Fonte: ZAMORA (2003), apud GABBARDO (2009).



25

Os compostos fenolicos sdo de grande importancia na enologia, relacionados direta ou
indiretamente com a qualidade dos vinhos. S3o responséaveis em grande parte pela cor, corpo
e adstringéncia dos vinhos e sdo os grandes responsaveis pelas diferengas entre uvas e os
vinhos tintos ou brancos, dependendo assim, da sua presenca ou auséncia de antocianinas, ou

seja, sao de fundamental importancia nas caracteristicas dos vinhos (GABBARDO, 2009).

No grupo dos flavonodides, os compostos fendlicos sdo descritos como os mais
importantes para os vinhos. Este grupo pertenceas antocianinas e aos taninos que caracterizam
grande parte da qualidade organoléptica geral dos vinhos tintos. As antocianinas sao
responsaveis pela cor dos vinhos e os taninos (flavonois) pela cor, sabor, estrutura,
adstringéncia e amargor. A partir deles, também se determinam a longevidade dos vinhos

(FLANZY et al., 2000).

Os compostos antocidnicos (do grego anthos: flor e kyanos: azul) representam parte
importante, tanto do ponto de vista qualitativo como quantitativo, dos flavondides da baga de

uva tinta (FLANZY et al., 2000).

Assim, as antocianinas sao responsaveis pelas coloragdes vermelho azul e violeta. Em
geral, em pH inferiora 3,5 estes compostos apresentam coloragdes avermelhadas, enquanto

que em pH superior a3,6/3,7 apresentam tons azulados (MENDOZA, 2005).

Ja os taninos sdo compostos fendlicos caracterizados pela capacidade de combinar-se
com as proteinas e outros polimeros como os polissacarideos. Isso explica sua adstringéncia,
causada pela precipitacdo de proteinas e de glicoproteinas da saliva, gerando essa sensacao

tatil (VIVAS, 2001).

Os taninos sdao sintetizados durante a primeira etapa do crescimento da baga,
ou‘‘crescimento herbaceo”, e sua sintese termina pouco depois da virada de cor, periodo em

quea uva inicia seu amadurecimento (POTTER, 2009).

Para formar complexos estaveis com as proteinas, os taninos precisam ter alto peso
molecular. Nos mostos e vinhos jovens, os taninos tém de 500 a 700 dimeros e trimeros, € nos
vinhos envelhecidos, de 2000 a 3000 dimeros e trimeros. Junto com proteinas agregadas, os
taninos, sobretudo de menor massa molecular, se comportam como clarificantes, formando
associacoes insoluveis que, descendo pelo liquido, englobam as particulas suspensas e deixam
o vinho limpido, podendo ser empregado como clarificante (RIBEREAU-GAYOU et al.,
2003).
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2.5. Goma arabica

Atualmente, a goma ardbica ¢ amplamente utilizada como aditivo na industria de
alimentos, farmdcia, e como adesivo ou estabilizante para uma série de produtos industriais. A
comercializacdo de goma arabica é gerida, notadamente por paises da Africa Sub-Saariana,
sendo que no final da década anterior, 95 % do comércio mundial era realizado por trés
paises: Sudado, com 56 %;Chad, com 29% e Nigéria com 10%. A concentragdo da importagao
estd em trés paises: Franga, com 46%, reexportando em grandes quantidades. O segundo pais
¢ os Estados Unidos, com 21%; e o Reino Unido, com 12%, segundo oFORUM DU
COMMERCE(2007).

A goma arabica ¢ extraida especialmente da Acacia senegal e Acacia seyal, obtendo-se
da primeira extracdo uma goma de melhor qualidade, podendo assim ser comercializada a
pregos superiores. Segundo o Institut Technique de La Vigne et duVin — ITV France (2007),
recomenda-se que para se obter a goma, entre os meses de dezembro a junho, os troncos das
arvores sao entalhados, coletando-se o exsudado, assim com rendimentos de 100 g a 1000 g
por unidade, com quantidade média de 250g.arvore™. No comércio desta matéria-prima bruta,
as gomas sdo separadas pela cor, onde as brancas sdo as mais puras, ¢ as amareladas sdo

classificadas como de menor pureza, pela presenga de taninos.

Gramatica e Zanardelli (2003) fazem referéncia que a goma ardbica natural ¢ uma
mistura neutra ou ligeiramente dcida com pH entre 4,0 e 5,5 contendo cerca de 10 a 15% de

agua e taninos.

Segundo GIACOMINI, et al (1980), a goma ardbica no vinho pode ser classificada
como um excelente estabilizante, de forma a atuar como um coldide protetor, possibilitando
assim, evitar casses férricas ligeiras, casses cupricas de vinhos brancos, de maneira que evite a
precipitacdo de matérias corantes, que nos vinhos estdo em estado coloidal, estabilizando a

cor e a precipitacao de microcristais dos mesmos.

Crespy (2003) coloca que a goma pode ser utilizada de modo a evitar a casse protéica;
facilitando a fermentacdo malolatica, melhorando a evolucdo das bactérias lacticas.Para
vinhos tintos a goma arabica pode ser favoravel para diminuir a adstringéncia, dando um

aporte de harmonia gustativa nos mesmos.
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Zanardelli(2004),afirma que a goma arabica possui um gosto agradavel, tornando os
vinhos mais equilibrados principalmente aqueles que possuem acentuadas caracteristicas

acidas ou tanicas.

Cainelli (2007) inclui que a goma arabica ¢ considerada um coléide protetor que age
na estabilizacdo da limpidez e, recentemente, no afinamento e aprimoramento da qualidade
dos vinhos. Afirma também que o uso da goma ardbica pode aumentar nos dias de hoje,
levando em consideragdo, principalmente, suas especificidades, como o aveludado que da ao
paladar dos vinhos, agindo sobre a parcela fendlica, que € responsavel em alguns casos, por
parte da adstringéncia e rugosidade de alguns produtos. O ITV France (2007) orienta que
dosagens de 20,0 ghL™' seriam suficientes, em geral, para se ter o efeito estabilizante
desejado da goma ardbica. De modo geral, as concentra¢des podem variar de 10,0 a 50,0 g.HI"
! para as preparagdes em po ou granulos. Para as solugdes a 250,0 g.L! (densidade de 1100), a

dosagem de emprego varia de 40,0 a 200,0 mL.hL™".

Uma das alternativas, propostas por Crespy (2005), € o uso de gomas microfiltratadas,
principalmente em vinhos brancos e rosés. Por sua vez, o ITV France (2007) menciona que
em vinhos de guarda (tintos secos ou fortificados), a goma arabica pode ser a origem de um
reflexo velado, que mesmo que ndo afete as caracteristicas sensoriais do vinho pode tornar seu

aspecto um pouco desagradavel.

Crespy (2003) descreve que devido ao seu alto peso molecular e excelente
particularidade tensoativa, a goma ardbica possui um efeito de colmatagem
importante,podendo apresentar um inconveniente nas operagdes de filtracdo. Esta
propriedade, apriori negativa do ponto de vista da praticidade operativa, obriga que sua
aplicacdo seja feita apds a estabilizagdo, clarificagdo e filtragdo, em vinhos limpidos,
normalmente no momento do pré-engarrafamento, ou usando uma bomba dosadora na

enchedora, desde que a dose o permita.
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2.6.Manoproteinas enolégicas

Segundo Ribereau-Gayon et al., (2003),dentro do mundo enologico, as leveduras sao
as principais fontes de manoproteinas de grande importancia. Taxonicamente, a levedura ¢
definida como um fungo unicelular que tem sua reprodugdo por brotacdo ou cissiparidade.
Dentre muitos fungos, alguns pluricelulares cujo ciclo bioldgico sdo acrescentados as
leveduras. Grupos complexo e heterogéneo, as leveduras encontram-se em 3 categorias de
fungos: os ascomycetos, os basideomycetos e os fungos com imperfei¢des. Ele ainda relata
que, as leveduras das uvas e do vinho cabem somente aos ascomycetos e aos fungos

imperfeitos.

Ough (1996) cita que as leveduras podem viver utilizando muitas outras substancias
como alimento em varias outras condi¢des. No género Saccharomyces encontram-se
leveduras que sdao de interesse enoldgico no momento de elaboragcdo do vinho.Dentre elas,
duas variedades sdo utilizadas com mais frequéncia em enologia, sendo elas a

Saccharomycescerevisiaee a Saccharomycesbayanus.

2.6.1.Parede celular das leveduras

Composta de moléculas que determinam certas interagdes celulares como unido sexual,
a floculagdo e o fator killer,a parede celular de uma levedura apresenta de 15% a 25% da
massa seca da célula, essencialmente de natureza polissacaridica e protéica. Essa parede, que
através de uma organizagdo macromolecular confere a célula sua propria forma, apresenta

uma capacidade protetora(RIBEREAU-GAYON et al., 2003).

Os B-glucanos e as manoproteinas sdo os principais constituintes da parede
celular da levedura. As manoproteinas constituem de 25 a 50% da parede de
S. cerevisiae e podem ser extraidas por métodos enzimaticos ou quimicos. Os
métodos quimicos utilizam o sistema de autoclavagem em presenca de alcalis
ou em tampdo citrato em pH 7. Os métodos enzimaticos liberam as
manoproteinas por digestdo dos glucanos com B-glucanases. Esses extratos
contendo manoproteinas sdo menos desnaturados que os métodos quimicos.

(RIBEREAU-GAYON et al., 2003).

A preparacdo enzimdtica mais utilizada para extrair manoproteinas parietais de S.

cerevisiae ¢ com o uso da zimoliase obtida da bactéria Arthobacterluteus. A eficacia deste
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complexo enzimatico estd ligada essencialmente a atividade B-1-3 glucanasica. As
manoproteinas de S. cerevisiae tém pesos moleculares compreendidos entre 20.000 e mais de
450.000 Da. Possuem graus de glicolisagdo variaveis, mas algumas delas, com
aproximadamente, 90% de manose e 10% de peptideos, sio hipermanosiladas (RIBEREAU-
GAYON et al., 2003).

Os derivados de leveduras sdo utilizados principalmente como fonte de substancias
coloidais, em particular polissacarideos e manoproteinas, liberadas a partir da quebra da
célula, durante a autdlise. Todavia, no decorrer da lise, observa-se também a liberacao de
outros componentes macromoleculares, que permanecem depois no produto acabado: trata-se
particularmente de proteinas naoglicosiladas, mas também de substancias de peso molecular
mais baixo, dentre os quais peptideos e aminoacidos livres; no caso particular dos autolisados,

libera-se uma fracao lipidica que nao ¢ desejavel (COMUZZO, 2007).

Como conseqiiéncia da autolise das leveduras, que ¢ um processo que vem logo apds a
morte das mesmas, resulta a ruptura e fragmentacao do material celular, no qual sdo liberadas
ao vinho moléculas de distintas naturezas que afetamoequilibrio coloidal, estrutura,

estabilidade de cor e perfil aromatico, com importantesrepercussdes organolépticas

(MORATA,2005).

Do conteudo celular, os nucleotideos e nucleosideos agem como fatores de aroma, os
aminoacidos e peptideos atuam como precursores de aromas e alguns podem oferecer sabores
doces ou amargos e podem desempenhar funcdo como ativadores da fermentacao malolatica.
Na parede celular, os glucanos e as manoproteinas atuam como ativadores do crescimento de
bactérias laticas, apresentando interacdes com aromas, € com a modificacdo da estrutura em
boca e atuam como coloides protetores estabilizando a matéria corante, evitando precipitagdes

tartaricas e casses proteicas (MORATA, 2005).

Os elementos macromoleculares da parede celular da levedura, particularmente as
manoproteinas, sdo relativamente liberados durante a fermentacao alcoolica e especialmente
durante a maturagdo sobre borras. No laboratério, em meio modelo, esta liberagdo ¢
favorecida pela duragdo do contato, pela temperatura e pela agitagdo da biomassa de levedura.
Estas condi¢des estdo juntas em um método tradicional de maturagao de vinhos sobre borras
em barrica. Com relacdo a um vinho fermentado e criado sobre borras finas, um vinho

fermentado e criado sobre borras totais em barrica, com homogeneizagdo ou revolvimento
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semanal, se enriquece muito mais em coldides glucidicos de leveduras. A diferenga pode

alcangar aos 150 a 200 mg.L-1(RIBEREAU-GAYON et al., 2003).

As manoproteinas e os polissacarideos provenientes das borras podem
exercer efeitos benéficos sobre a qualidade do vinho. Uma dessas agdes ¢
atuar como coldides protetores atuando frente a possiveis precipitagdes, o que
¢ util para evitar tratamentos enérgicos que, sem duvida, empobreceriam o
vinho. Outros efeitos positivos podem estar associados ao fato de que estes
coldides incrementam a sensacdo de untuosidade ou de “gordura”, e que
podem interagir com os compostos fenolicos, melhorando a estabilidade da
cor e diminuindo a adstringéncia. Para favorecer essa autdlise usa-se a
técnica de “battonage”, que nada mais € do que agitar os sedimentos contidos
nos vinhos através de wuma remontagem em ciclo fechado

(GABBARDO,2009).

Quando ocorre a morte da célula, comega uma desorganizagdo da estrutura celular que
liberam parte dos constituintes da célula para o vinho. As manoproteinas parecem ser as de
maior interesse enologico do conjunto de substancias que as leveduras mortas aportam ao

vinho durante esse processo autolitico.
As manoproteinas atuariam segundo Zamora, (2003):
a) melhorando a estabilidade protéica;
b) melhorando a estabilidade tartarica;
c¢) melhorando a estabilidade da matéria corante;
d) diminuindo a adstringéncia dos vinhos tintos;
e) melhorando persisténcia aromatica;
f) melhorando as caracteristicas dos espumantes;

g) aumentando a untuosidade do vinho.
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3. OBJETIVO DO TRABALHO

O presente trabalho tem como principais objetivos avaliar a utilizacdo de
manoproteinas € goma arabica na diminuicdo da adstringéncia dos vinhos tintos Cabernet
Sauvignon. Por meio de dez diferentes tratamentos empregados em quantidades individuais e
conjuntas, os respectivos resultados serdo analisados sob uma perspectiva sensorial e também

fisico-quimica, cujos resultados serdao respectivamente enumerados no decorrer deste trabalho.

Este trabalho tem como hipotese que a adstringéncia em Vinhos Cabernet Sauvignon
pode ser reduzida com o emprego de manoproteinas de uso enologico e goma arabica,

tornando o vinho menos agressivo ao paladar do consumidor.



32

4. METODOLOGIA

Todo o processo de andlise previa e durante os experimentos foi realizado na Vinicola
Experimental e nos laboratorios da Universidade Federal do Pampa — UNIPAMPA, Campus

Dom Pedrito, assim como toda a adi¢do de insumos e os respectivos resultados.

Inicialmente, o mesmo vinho utilizado para os tratamentos foi dividido em dez partes
iguais de volume, para que entdo fossem empregadas diferentes dosagens de insumos em cada

uma destas fragoes.

4.1.Processo de vinificaciao

O vinho foi elaborado com uvas Cabernet Sauvignon, proveniente do municipio de
Dom Pedrito, durante a safra viticola 2014/2015. As vinificagdes ocorreram na vinicola
experimental da Unipampa, essa possui um fluxograma padrao de elaboracdo de vinhos
tintos,o qual foi seguido para obtengao do vinho Cabernet Sauvignon no ano de 2015. Todo o
processo foi acompanhado pelos alunos da 2° turma do curso de Enologia, na disciplina de
vinificagdes. Passado um ano de conservacdo em barricas de carvalho, o vinho apresentava
condigdes de ser engarrafado, a Unica exce¢do era o excesso de adstringéncia, por isso,
realizaram-se as adi¢des dos insumos (goma e mano proteina) em diferentes tratamentos, com

objetivo de verificar o impacto sensorial nos vinhos..



Figura 6-Fluxograma de elaborag@o de vinho tinto na vinicola experimental da Unipampa.
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4.2. Delineamento experimental

O experimento foi realizado em um delineamento experimental com 10 tratamentos
em: dosagens minimas, médias, maximas ¢ em conjunto de goma arabica e manoproteinas,

adicionadas ao vinho no dia 31 de maio de 2016. Os mesmos foram divididos em:

Tratamento um (T1): sem adi¢do de goma arabica e manoproteinas (testemunha).

Tratamento dois (T2): com adi¢io de 50mg.L™" de goma arabica.

Tratamento trés (T3): com adi¢io de 100mg.L "'de goma arabica.

Tratamento quatro (T4): com adi¢do de 150mg.L ' de goma arabica.

Tratamento cinco (T5): com adicdo de 10g.hL" de manoproteinas.

Tratamento seis (T6): com adigo de 20g.hL" de manoproteinas.

Tratamento sete (T7): com adi¢do de 30g.hL" de manoproteinas.

Tratamento oito (T8): com adicio de 50mg.L” de goma ardbica + 10ghL™’ de
manoproteinas.

Tratamento nove (T9): com adicio de 100mg.L" de goma ardbica + 20g.hL™” de
manoproteinas.

Tratamento dez (T10): Vinho com adi¢do de 150 mg.L" de goma arabica +30 g

hL"' de manoproteinas.

4.3.Analises fisico-quimicas e sensoriais

Ap6s 12 meses de maturacdo dos vinhos, as amostras de cada tratamento foram

destinadas a analises fisico-quimicas e sensoriais.

Todas as analises foram realizadas nos laboratérios da Universidade Federal do Pampa
— Campus Dom Pedrito — RS.Parametros fisico-quimicos mais simples como: alcool, agticares
redutores, acidez total, acidez volatil, 4cido malico, acido latico, densidade, pH,
glicerol,foram realizados pelo equipamento WineScan que tem como principio uma
tecnologia que consiste na espectroscopia vibracional de infra-vermelho. Foram adotados dois
pontos de vista distintos: o ponto de vista numérico, expresso em médias e o ponto de vista
estatistico. Somente nas analises feitas pelo WineScan que o ponto de vista estatistico foi util,

pois apresentou diferengas entre letras que pudessem ser interpretadas para que os tratamentos
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fossem comparados entre si. O programa utilizado foi (Sisvar 5.6) Teste de Tukey com 5% de

probalidade.

Os parametros relacionados com a matriz polifendlica, tais como: indice de HCL,
tonalidade e intensidade de cor, indice de etanol, teor de taninos e antocianinas, indice de

gelatina e teor de polifendis totais, foram realizados segundo Zamora, (2003).
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5. ANALISE SENSORIAL

As andlises sensoriais foram realizadas no dia 3 de outubro de 2017pelos alunos da
disciplina de Analise sensorial III. Foram 15 avaliadores com experiéncia minima de trés anos
nas disciplinas de analises sensoriais I e II, juntamente com o Prof. Dr. Marcos Gabbardo,

orientador deste trabalho.

A ficha de degustagdo foi desenvolvida para caracterizar as principais diferencas dos
diferentes tratamentos dos vinhos. Na analise visual foi avaliada a intensidade de cor. Na
analise olfativa, avaliou-se a intensidade dos aromas classificados como: vegetal/ herbaceo,
frutado e sua qualidade geral olfativa. Na andlise gustativa foram determinados o

corpo/estrutura; adstringéncia, equilibrio; dogura/untuosidade e sua qualidade geral gustativa.

Por fim,os degustadores atribuiram uma nota final como avaliagdo global entre (60 e
100). Quando todos os avaliadoresja estavam servidos de cada um dos dez tratamentos, o

tempo para a avalia¢ao de cada tratamento era de 2min e 30 segundos.

No total eram 12 amostras servidas, sendo que a primeira ¢ a segunda amostra se
tratavam de vinhos padrdo para treinamento dos degustadores. As demais amostras eram
referentes ao trabalho, onde cada um dos dez tratamentos foi analisado sensorialmente.As
amostras receberam diferentes niimeros, de modo que os avaliadores ndo tivessem o
conhecimento dos tratamentos e nao fossem influenciados pelas possiveis caracterizacdes

sensoriais das amostras.A ficha utilizada para a anélise € mostrada no anexo 1 deste trabalho.



Tabela 1 - Identificacdo das amostras:
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Tratamentos Numero das amostras.

Cabernet Sauvignon 2016 Vinho Padrao

Cabernet Sauvignon/ T1 425 - Testemunha

Cabernet Sauvignon/ T2 518 - Goma arabica (50 mg.L™)
Cabernet Sauvignon/T3 471 - Goma arabica (100 mg.L™")
Cabernet Sauvignon/T4 356 - Goma arabica (150 mg.L™")
Cabernet Sauvignon/T5 207 - Manoproteinas (10 g.hl™)
Cabernet Sauvignon/T6 782 - Manoproteina (20g.hl™")
Cabernet Sauvignon /T7 945 —Manoproteina(30g/hl)

Cabernet Sauvignon/T8 129 - Goma/Manop.(50mg/1+10g/hl)
Cabernet Sauvignon/T9 160 - Goma/ Manop. (100mg/1+20g/hl)
Cabernet Sauvignon/T10 693 - Goma/ Manop. (150mg/1+30g/hl)

Fonte: do autor.
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6. RESULTADOS E DISCUSSOES

Ap6s a realizagdo de todas as analises, cada um dos dez tratamentos apresentou diferentes

niveis nos diversos parametros analisados, apresentados na tabela seguinte:

Tabela 2 - Resultados referentes a todas as analises realizadas apos adi¢do de insumos.

Tratamentos Antocianinas IPT Etanol HCL [ndice de
Totais 11/07 Gelatina
13/ 07 21/07
*T1 168,8" 42,6 90%" 12%* 58,8%
T2 149,6° 44,7° 90%" 30%" 48,6%°
T3 168,9' 46° 959" 19,7%°  28,6%°
T4 156,6° 51,10 99%" 20,2%°  48,8%"
T5 171,5 49,6 95%° 37,6%  59,2%
T6 155,7° 45,6° 94%° 41,1%  38,5%'
T7 168¢ 50,6' 99%" 36,6%"  32,1%°
T8 164,5" 49,7¢ 94%° 21,7%%  32,5%°
T9 158,4 50,5" 98%° 33,9%¢  13,4%°
T10 163,6° 46,1° 939" 25%:° 16,7%"

*T1: testemunha; T2: goma aréb.(SOmg.L'l); T3:goma ardb.(100mg.L"); T4: goma areib.(lSOmg.L'l);
T5:manop.(10g.L'1); T6:manop.(20g.hL™); T7: manop.(30g.hL’1); T8:goma aradb.+manop. (50mg.L'1+10g.hL'1);
T9: goma arab.+manop (100mg.L"'+20g.hL™"); T10: goma arb.+manop. (150mg.L"'+30g.hL™).

Letras distintas na mesma coluna indicam diferencas significativas nos tratamentos pelo teste de Tukey.

Fonte: do autor.

Referentes aos dados apresentados na tabela 1, estatisticamente, podemos observar que
o valor mais alto entre os tratamentos, tratando-se das antocianinas, foi o tratamento T5, com
171,5 mg.L" de antocianinas, fato que pode ser explicado pela afinidade das manoproteinas
em se combinar com polifenois durante a maturagdo dos vinhos promovendo uma imediata
estabilizacdo.Ja a menor quantidade de antocianinas foi observada no tratamento T2 com
149,62 mg.L™", nesse tratamento foi usada a dose minima de goma arabica, mostrando que

essa dose ¢ insuficiente para ter um efeito estabilizante coloidal.
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Com relacdo ao indice de polifenois totais, todos os tratamentos tiveram diferenca
significativa, em destaque o T4 apresentou valor de 51,1 sendo assim, o destaque positivo na
manutengdo da matriz fendlica do vinho, em partes podendo ser explicado pelo efeito de
coloide protetor da goma ardbica, ainda merecem destaque os tratamentos T7 e T9, que
apresentaram resultados semelhantes. O destaque negativo ficou por conta da testemunha (T1)
com o menor teor de polifenois totais.

Com relacdo ao indice de etanol, os tratamentos T4 e T7apresentarem valores
significativamente de 99%, mostra que a maioria dos taninos estdo sob formas de coloides,
combinados com polissacarideos, proteinas e antocianinas. Ja o tratamento testemunha
apresenta o menor valor deste indice. Porém, cabe destacar que mesmo para o testemunha, o
valor € bastante elevado proximo a 90%. O vinho foi elaborado no ano de 2015 e a adicao
dos insumos foi somente no ano de 2016, analisados sensorialmente no ano seguinte em 2017,
0 que evidenciou que as caracteristicas dos vinhos com os diferentes tratamentos perdessem
parte de sua estrutura.

Em relacdo ao indice de acido cloridrico, segundo Zamora,(2003) considera que
valores entre 10% e 25% sdo adequados para um vinho com boa maturacdo. A maioria dos
tratamentos apresentou resultados dentro desta faixa, o que corresponde um baixo grau de
polimerizagdo de taninos. As excec¢des foram os tratamentos cinco, seis e sete que foram
adicionados manoproteinas e que apresentaram um elevado teor do indice de 4cido cloridrico,
segundo Zamora (2003) pode favorecer a formacao de compostos insoliveis que com o tempo
podem precipitar, sendo risco para longevidade do vinho.

Quanto ao indice de gelatina, Zamora, (2003)refere que valores acima de 60% tratam
de vinhos que apresentam uma carga de taninos muito adstringentes. O tratamento T5cinco
foi o que teve resultado proximo a este valor, com 59,21%, ou seja, muito adstringente ainda,
juntamente com o tratamento um que apresentou valor proximo. Zamora, (2003) ainda cita
que valores menores que 35% indicam que um vinho carece de corpo, sendo assim, o
tratamento T3 foi o Unico que apresentou este resultado. Os tratamentos T2, T4, T6, T7 e
T8tiveram valores que Zamora, (2003) menciona ideais (40-60%) para os vinhos. As
excegoes foram os tratamentos T9 e T10 que ficaram abaixo de 25% do respectivo indice, que
ele considera indicador de que poucos taninos ainda estdo adstringentes e que o vinho ja

evoluiu com sua maturagao fendlica.
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Tabela 3 - Resultados referentes a tonalidade e intensidade de cor de cada tratamento.

Tratamentos /Indice de cor Tonalidade Intensidade
*1 0,83 0,77
2 0,83 0,77
3 0,83 0,75
4 0,83 0,76
5 0,83 0,77
6 0,86 0,76
7 0,83 0,77
8 0,84 0,76
9 0,84 0,76
10 0,84 0,76

*T1: testemunha; T2: goma aréb.(SOmg.L'l); T3:goma ardb.(100mg.L"); T4: goma areib.(lSOmg.L'l);
T5:manop.(10g.L'1); T6:manop.(20g.hL™"); T7: manop.(30g.hL’1); T8:goma aradb.+manop. (50mg.L'1+10g.hL'1);
T9: goma aréb.+manop (100mg.L'1+20g.hL'1); T10: goma ardb.+manop. (150mg.L'1+30g.hL'1).

Fonte: do autor.

A intensidade de cor dos vinhos ¢ citada por Glories (1984) como a soma das
densidades Opticas, medidas a um comprimento de onda de 420nm, 520nm e 620nm, em que
o comprimento de onde de 420nm nos indica a maior quantidade de tanino; polimerizagao dos
taninos € a combinacao dos taninos com as antocianinas. O comprimento de onda de 520nm
mostra que a tendéncia a cor vermelha e concentragdes maiores de antocianinas. Ja o
comprimento de onda de 620nm, indica tendéncia a cor violeta-azul, produto das
condensagoes entre catequinas e antocianinas.

Os fatores que podem aumentar a tonalidade sdo a polimerizacao dos taninos e a
combinagdo deles com as antocianinas, fenomenos estes que aumentam o valor A420nm. Das
reacdes de oxidagdo que transformam a estrutura e a cor das diferentes moléculas temos: a)
antocianinas, que particularmente sdo degradadas em parte na cor vermelha; b) os taninos se
polimerizam e escurecem e c¢) as combinagdes taninos-antocianinas coloridas, formadas
durante a vinificacdo, sdo oxidadas, sua estrutura muda e a cor evolui para o laranja; as
moléculas formadas que sdo incolores (flavonas polimerizadas) e, eventualmente se colorem

por oxidacdo. (GLORIES, 1984).
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Vinhos jovens mostram uma faixa de 0,5 a 0,7, que aumentam durante seu
envelhecimento com valores maximos ate 1,2 a 1,3 (DAL’OSTO, 2012). Na tabela 7 referente
ao indice de cor, a tonalidade ficou em destaque com o tratamento T6 com resultado de 0,86,
os outros tratamentos estabeleceram uma média de valores nos quais se mostraram similares.

Quanto a intensidade, os tratamentos mostram valores aproximados entre 0,75 ¢ 0,77.

Tabela 4 - Resultados referentes a analise realizada dia 03 de outubro no WineScan, logo apos a analise

sensorial.
*Tratamentos Alcool. Acidez pH Acidez  Acucar  Glicerol
(%ovol/vol) Total Volatil Red. (g.L'1)
(&L gL) (gL
*T1 11,51 6,4 3,58 0,7 1,2 8,1
T2 11,48 6,3 3,57 0,7 1,2 8,1
T3 11,45 6,3 3,57 0,7 1,4 8,1
T4 11,44 6,3 3,57 0,7 1,5 8
T5 11,46 6,3 3,57 0,7 1,3 8,1
T6 11,45 6,3 3,56 0,7 1,3 8
T7 11,41 6,2 3,57 0,7 1,3 8
T8 11,47 6,3 3,56 0,7 1,3 8,1
T9 11,47 6,3 3,56 0,7 1,4 8,1
T10 11,42 6,2 3,56 0,7 1,5 8,1

*T1: testemunha; T2: goma arab.(50mg.L"'); T3:goma arab.(100mg.L™"); T4: goma ardb.(150mg.L");
T5:manop.(10g.L™"); T6:manop.(20g.hL™); T7: manop.(30g.hL™"); T8:goma arab.+manop. (50mg.L'+10g.hL™);
T9: goma aréb.+manop (100mg.L'1+20g.hL'1); T10: goma ardb.+manop. (150mg.L'1+30g.hL'1).

Fonte: do autor.
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Tabela 5 - Resultados referentes a analise realizada dia 03 de outubro no WyneScan, logo ap6s a analise

sensorial.
Tratamentos Acido mélico  Acido latico So2 total So2 Livre
(gL (gL (mgL")  (mgL?)
T1 0,50 2,20 112,0 18,6
T2 0,50 2,13 112,6 19,0
T3 0,50 2,20 113 18,9
T4 0,50 2,16 110 18,8
T5 0,50 2,20 116,3 19,8
T6 0,50 2,13 114b 19,1
T7 0,53 2,20 115,6 18,9
T8 0,60 2,13 117 19,3
T9 0,50 2,20 116 19,1
T10 0,50 2,20 119 19,7

*T1: testemunha; T2: goma arab.(50mg.L"); T3:goma arab.(100mg.L™"); T4: goma ardb.(150mg.L");
T5:manop.(10g.L™); T6:manop.(20g.HI™); T7: manop.(30g.HI™"); T8:goma arab.+manop. (50mg.L"'+10g/HI™);
T9: goma aréb.+manop (100mg.L'1+20g.Hl'1); T10: goma arab.+manop. (150mg.L'1+30g.Hl'1).

Fonte: do autor.

Os valores dos tratamentos apresentados na tabela 8,estdo dentro dos padrdes de
identidade e qualidade que a legislacdo vigente estabelece e coerentes com a matéria-prima e

processo enologico empregado.

No teor do dlcool dos vinhos o menor valor ficou com 11,40%(V/V), representado
pelo tratamento 7 que obtinha 30g.hL™ de manoproteina. J4 o maior valorficou com o
tratamento (testemunha), com 11,51%(V/V). Isso indica que a vinificacdo foi conduzida com

boas praticas enologicas.
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Em relacdo aos agucares redutores, os tratamentos T4 e¢ T10 obtiveram os maiores
resultados na tabela. O tratamento T9 apresentou resultado proximo aos dois tratamentos
citados. O menor valor de acucares redutores foi o tratamento T1,com 1,20 g.L'l‘Todos oS
vinhos enquadraram-se como secos. Como citado a goma arabica, pela sua composicao rica
em polissacarideos, segundo Gramatica e Zanardelli (2003), pode interferir nos teores finais
de acucares redutores dos vinhos, fazendo com que os vinhos que receberam as dosagens

deste insumo, ficassem com agucar residual mais elevado.

O vinho tem pH 4cido, variando entre cerca de 2,8 e 3,8. Ou seja, a concentragio (H'")
pode variar numa propor¢ao de 1 para 10. Além disso,no mesmo vinho, o pH varia ao longo

da fermentacao e, depois, durante a conservacao(ALPUIM,1997).

O pH ficou com valores de 3,5 para todos os tratamentos, conforme mostra a tabela 8.

O tratamento T1 foi o que obteve maior valor, com 3,58

Nao se obteve um valor significativo em nenhum tratamento referente a acidez volatil
dos vinhos. Segundo alguns autores (RYBEREAU-GAYON, 2003; ZAMORA, 2003) ¢ fator
importante de ser controlado durante o processo. O monitoramento sensorial, as boas praticas

de higiene e uso racional do anidrido sulfuroso, sdo eficazes para evitar esse problema.

Com relagdo a acidez total como mostra a tabela, o tratamento T1 apresentou o maior
valor com 6,36g.L™". Os tratamentos T7 e T10 mostraram valores mais baixos. Observa-se de
forma geral, que a acidez total apresenta-se dentro dos teores exigidos pela legislacao

brasileira (abaixo de 130 meq.L), (MAPA, 1988).

Quanto ao indice de glicerol, ndo se obteve um valor significativo entre os
tratamentos. Segundo Gabbardo, (2009), o teor de glicerol com valorpréximo a 8,9 g.L ™!
também ¢ coerente para o tipo de vinho produzido constituindo-se numa resposta ao processo
fermentativo (concentragdo de agucar, levedura, anidrido sulfuroso, temperatura e oxigénio).
O fato de ndo ter sido afetado pelos tratamentos ¢ normal, pois ndo se supde que seja uma

variavel afetada por manoproteinas.

Sobre o indice de &4cido malico, os tratamentos ndo apresentaram diferencas
significativas entre eles, somente o tratamento oito que se destacou com 0,60 g.L™.
Curiosamente foi o tratamento que menos recebeu valores em conjunto de manoproteinas e

goma ardbica (50mg.L" de goma ardbica+10 g. hL™' de manoproteinas).
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Com relacdo ao acido latico, todos os tratamentos apresentaram valores préximos, sem

diferenca entre eles.

Referente ao indice de anidrido sulforoso total e livre, todos os tratamentos ficaram
numa faixa muito préxima, entre 110,0 mg.L" ¢ 119,0 mg.L" de anidrido sulfuroso. Esta
faixa média de anidrido sulfuroso pode ser considerada baixa com relacdo ao permitido pela

legislacdo brasileira.

Tabela 6 - Resultados referentes a analise sensorial dos 10 tratamentos.

Tratamentos Intensidade Intensidade Vegetal/herbaceo Frutado Qualidade

de cor de aroma (aroma)
*T1 6,5 6 4,3 5,1 6,2
T2 6,2 6,1 4,5 5,1 6,1
T3 6,3 6,5 4,4 5,7 6,4
T4 6,3 5,8 4,4 52 6,3
T5 6,2 59 4,4 4,9 6,3
T6 6.5 6.7 4.3 5.7 6.5
17 6.7 6.2 4.1 5.5 6.6
T8 6,4 6,2 4,1 5,4 6,3
T9 6,3 6,5 4,4 5,7 6,4
T10 6,1 6,5 4,6 5,4 6,5

**T1: testemunha; T2: goma arab.(50mg.L"); T3:goma arab.(100mgL"); T4: goma arab.(150mg.L");
T5:manop.(10g.L'1); T6:manop.(20g.hL™); T7: manop.(30g.hL’1); T8:goma aradb.+manop. (50mg.L'1+10g.hL'1);
T9: goma arab.+manop (100mg.L"'+20g.hL™"); T10: goma arab.+manop. (150mg.L"'+30g.hL™).

Fonte: do autor.



Tabela 7 - Resultados referentes a analise sensorial dos 10 tratamentos.
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Tratamentos Corpo/estrutura Adstringéncia Equilibrio Dogura/untuosidade Qualidade Avaliagao
Global
*T1 52 5 6,1 4,1 6,1 83,6
T2 5,5 5 6,1 4,9 6,3 83,5
T3 59 4,9 5,8 4,6 6,5 84,9
T4 5,6 5,3 5,8 4,8 6,4 84,8
TS 5,7 5,3 6,3 4,9 6,5 84,6
T6 6,0 5,5 59 4,6 6,6 84,6
T7 5,8 5,1 6,1 4,7 6,4 85,1
T8 6.2 4.9 6.4 5 6.4 85.1
T9 59 4,9 5,8 4,6 6,5 84,9
T10 5,6 4,9 5,9 4,9 6,5 84,8

*T1: testemunha; T2: goma aréb.(SOmg.L'l); T3:goma ardb.(100mg.L"); T4: goma areib.(lSOmg.L'l);
T5:manop.(10g.L'1); T6:manop.(20g.hL™); T7: manop.(30g.hL'1); T8:goma ardb.+manop. (50mg.L'1+10g/hL'1);
T9: goma arab.+manop (100mg.L"'+20g.hL™"); T10: goma arb.+manop. (150mg.L"'+30g.hL™).

Fonte: do autor.

As tabelas 10 e 11 mostram as médias referentes a andlise sensorial dos vinhos. Tal
discussdo sera relatada, mostrando quais principais caracteristicas destacaram-se nos
tratamentos em evidéncia.

No tratamento T1, com rela¢do ao corpo/estrutura, o resultado foi o menor apresentado
em relagcdo aos outros tratamentos. No mesmo tratamento, a dogura/untuosidade e a qualidade
geral mostraram-se os menores entre 0s outros tratamentos. O tratamento T1 foi o que nao
recebeu nenhuma adi¢ao de goma arabica e de manoproteina, fato que pode explicar menor
estrutura e equilibrio gustativo do vinho.

O ponto de vista estatistico, referente a analise sensorial, ndo demonstrou diferencas
significativas para que fossem interpretadas as diferengas sensoriais entre os tratamentos.
Sendo assim, apenas as médias numéricas foram analisadas e comparadas entre si para que se
pudessem discutir as respectivas diferengas entre os tratamentos.

O tratamento T5 é referente a adigio de 10 ghL™ de manoproteina. Este tratamento
apresentou menor concentracdo do aroma frutado quanto a parte olfativa, porém mostrou um
maior equilibrio gustativo.

O tratamento T2 revelou uma menor pontuagdo em relagdo a qualidade dos aromas.
Este tratamento recebeu a dosagem minima de goma ardbica (50 mg.L™).

No tratamento T8, a dogura/untuosidade apresentou-se a maior entre os outros, além

de ter apresentado melhores resultados também quanto ao corpo/estrutura. Este tratamento
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recebeu uma dosagem minima de goma ardbica (50 mg.L") em conjunto com manoproteina
(10g.hL™"), menor dosagem em conjunto entre todos os tratamentos, fator que talvez explique
seu melhor desempenho na dogura/untuosidade e no corpo/estrutura.

O tratamento T7 obteve maior valor em relacdo a intensidade de aromas, foi o
tratamento que recebeu menor percep¢dao de aromas indesejaveis (vegetal/herbaceo). Ainda
quanto aos aspectos olfativos, este tratamento também teve destaque na qualidade dos aromas.
Este tratamento recebeu pelos avaliadores a maior nota referente a avaliagdo global. Foi
também o tratamento querecebeu a maior quantidade de manoproteina (30g.hL") de forma
ndo conjunta com a goma arabica. Gabbardo (2009) obteve diferencas significativas em
atributos especificos, onde supunha-se existir relagdo com as manoproteinas nos vinhos, como
¢ o caso da qualidade olfativa, adstringéncia, qualidade de boca e avaliacdo global. Neste
trabalho, os atributos intensidade aromatica, frutas vermelhas e vegetal, na parte olfativa,
obtiveram resultados satisfatorios.

O tratamento T4 apresentou a menor média de intensidade de aromas nas suas
caracteristicas olfativas. Este tratamento recebeu dosagem méxima de goma ardbica
(150mg.L™"), sem adi¢io de manoproteina. Como ja pdde ser observado nos outros
tratamentos citados anteriormente, os tratamentos que ndo receberam manoproteinas
demonstraram os menores desempenhos relativos aos aromas.

O tratamento T10 foi avaliado como o que apresentou a menor intensidade de cor,
com média de 6,1. Ele também foi o que apresentou a maior pontuagdo quanto aos aromas
vegetais/herbaceos e adstringéncia. Este tratamento foi o que recebeu a maior quantidade de
dosagem de manoproteina(30g.hL'1), junto com a maior dosagem de goma arabica (150mg.L’
b,

No tratamento T6 foi adicionada dosagem média de manoproteina (20 g.hL™). Quanto
as caracteristicas olfativas, apresentou maior média no aroma frutado, com maior pontuagdo
na adstringéncia e a maior qualidade entre todos os tratamentos.

No tratamento T3 foiadicionado 100 mg.L™' de goma arabica, podendo-se observar um
destaque na intensidade de aromas, porém ele apresenta menor resultado em relacdo ao
equilibrio.

O tratamento T9 curiosamente apresentou resultados idénticos aos do tratamento trés
quanto a pontuagdo relativa a qualidade dos aromas, e mostrou também a mesma média na
parte gustativa referente ao equilibrio, a mesma do tratamento nove. Quanto a adi¢ao dos
insumos, as dosagens adicionadas ao vinho sdo as maiores entre todos os tratamentos, com

100 mg.L™" de goma ardbica + 20 g.hL™" de manoproteina.
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O que se pode concluir depois de observados os diferentes tratamentos ¢ que a
sensagdo de adstringéncia foi menor quando adicionados as diferentes dosagens de
manoproteina, fato contrario esse também relatado por outros autores (ZAMORA, 2003;
RIBEREAU-GAYON et al., 2003). A maceracao longa de 12 dias durante o processo de
elaboracdo do vinho Cabernet Sauvignon, teve como resultadouma elevada adstringéncia,
prejudicando sua estrutura.

Com o uso de goma arabica, a adstringéncia s6 foi menor em conjunto com
manoproteina. No que tange a ela, os valores ndo foram afetados quando somente tratados
com goma arabica.Lembra Poinsaut (2000), o fato de que a reacdo tanino/proteina ¢ posta em
pratica na degustagdo, na qual, efetivamente, a sensacao de adstringéncia ¢ devida a reacdo do
tanino com as proteinas salivares, sendo que esta reagdo diminui a lubrificacdo da boca,
evidenciando esta sensa¢ado, que deve ser entendida como uma sensagao tatil.

Manfroi, (2007) relata que vinhos Cabernet Sauvignon na safra de 2005 tratados com
goma arabica tém influéncia positiva na parte gustativa dos mesmos.

A goma arabica nao influenciou os descritores olfativos estudados, indicando nao
haver influéncia deste coldide protetor sobre este grupo de varidveis sensoriais, 0 que
corrobora, em parte, o observado por Crespy (2004), ainda que este autor tenha trabalhado
com cultivares brancas. Para Zanardelli (2004), a estabilizacdo dos aromas, ou seja, uma
diminui¢do da perda de aromas para o meio externo, ¢ um efeito que poderia aparecer em
vinhos tratados com goma ardbica, pela presenca significativa de polissacarideos em sua
formulacao, fato ndo registrado por Manfroi (2007) em vinhos Cabernet Sauvignon tratados
com a goma arabica.Podia-se esperar, ainda, resposta similar a obtida por Feuillat (1999), que
utilizando manoproteina, comprovou que estas permitiram uma estabilizagdo aromatica, além

da tartarica, s6 que neste caso os vinhos testados eram brancos.
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Figura 7- Grafico de colunas, referentes aos resultados da avaliagdo global da analise sensorial de todos os 10
tratamentos. As médias equivalentes ficam entre 70 — 90.

90 -
88 1
86 -
84 -
82 1
80 -
78 -
76
74 -
72 A
70 -

H Av. Global

Fonte: do autor.

Quanto a avaliacao global, ndo houve diferenca expressiva entre os tratamentos como
mostra na figura 7, no entanto observa-se que ostratamentos T7 e T8 tiveram maior
preferéncia entre os avaliadores. O tratamento T7 na parte gustativa teve maior
corpo/estrutura ¢ menor percep¢do de adstringéncia, ja o tratamento T8 se destacou na

qualidade dos aromas com menor caracteristica de vegetal/herbaceo.
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7. CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que a eficacia da manoproteina foi apresentada quando em conjunto com a
goma arabica em dosagens minimas destes insumos, tratando-se do tratamento T8. Os
destaques ficaram com a dogura/untuosidade, corpo/estrutura e qualidade em boca que
obtiveram preferéncia entre os avaliadores.

Ainda assim, pelo efeito coldide protetor da goma arabica se obteve destaque positivo
na matriz polifendlica dos vinhos.

Na maioria dos vinhos o indice de HCL ficou com valores menores, correspondentes a
um baixo grau de polimerizagdo dos taninos, o que significa que os vinhos estdo com
resultados adequados de uma boa maturacdo dos tratamentos. Como parte negativa alguns
tratamentos obtiveram resultados relativamente elevados, favorecendo a formacao de
compostos insoluveis que precipitam, assim, sendo risco para longevidade do vinho.

Quanto ao indice de gelatina a maioria dos tratamentos obtiveram menores valores
correspondentes ideais aos vinhos. Os valores maiores correspondem que os vinhos ainda
estdo muito adstringentes, assim como os resultados menores carecem de corpo.

Em suma, este trabalho propde que ¢ possivel obter melhoria de um vinho em diversos
parametros, principalmente quanto a diminui¢cdo da adstringéncia. Outras melhorias também
puderam ser obtidas conforme discutido anteriormente por meio de adigdo, em diferentes

proporgdes, de manoproteina e goma ardbica na composi¢ao dos vinhos Cabernet Sauvignon.
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9. ANEXO 1

FICHA DE DEGUSTACAO UTILIZADA PAA ANALISE SENSORIAL DOS
VINHOS.

FICHA DE DEGUSTAGAO

Avaliador:

Avalie os vinhos servidos a seguir @ marque uma das opgdes no quadro abaixo, de acordo com suas
percepgdes sensoriais, sendo que se nao houver reconhecimento da caracteristica em questao o nimero
marcado deve ser 0 (zero) ou préximo a este valor, entretanto se for percebido o item descrito, este deve
estar préximo a 9 (nove).

Bastante intenso

Amostras

Caracteristicas 631 | 425 [ 207 | 518 | 129 | 834 [ 945 [ 356 [693 | 782 | 471 | 160
Andlise visual
Intensidade de cor

Andlise Olfativa

Ataque de aroma
Vegetal/herbaceo
Frutado

Qualidade*

Andlise Gustativa
Corpolestrutura
Adstringéncia
Equilibrio
Dogura/untuosidade
Qualidade

Avaliacao Global
(60 - 100)

Comentérios:

* Qualidade: equilibrio, harmonia, persisténcia, odores indesejavels, atributos, descritores
diversos...

Fonte: Unipampa.



