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INTRODUCAO

A vitivinicultura do semiarido brasileiro € uma excepcionalidade no
mundo, a regido despontou nos ultimos 30 anos como produtora de uvas finas
no pais, e vem se destacando com o cultivo de variedades da espécie Vitis
vinifera para elaboracdo de vinhos de excelente qualidade. Atipicamente, no
Submédio do Vale do S&o Francisco (SVSF) é possivel o escalonamento
produtivo, a colheita de duas safras a trés safras anuais e em condicdes

climaticas adversas ‘9.
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Entretanto, uma vez que nessa regido a videira n&do é cultivada nas
condi¢bes climaticas tradicionais, necessita-se de estudos que visem testar
novas tecnologias para o manejo da videira e no processo de vinificagdo. Entre
elas, o prolongamento maceragao, sendo uma etapa importante, onde ocorre a
extracdo de compostos contidos nas partes solidas da uva, permitindo a
obtencdo de vinhos com maior quantidade de compostos volateis e
consequente complexidade aromética e compostos fendlicos, sobretudo

taninos @,

Neste sentido esta proposta estudou a influéncia do tempo de duragao
da etapa de maceracao sob a intensidade de cor, teor de compostos fendlicos,
antocianinas e atividade antioxidante do vinho tinto da cultivar Touriga Nacional
(Vitis vinifera L). Produzido no Submédio do Vale do S&o Francisco, buscando
a elaboracao de um produto de boa qualidade, apto ao envelhecimento e com

melhor potencial nutraceutico.

MATERIAL E METODOS

Sessenta quilos de uvas da variedade ‘Touriga Nacional’ foram fornecidas
por vinicola localizada em Lagoa Grande-PE (9° 2'S, 40° 11" O), sendo
originadas de videiras conduzidas em sistema latada e irrigadas por
gotejamento. As uvas foram colhidas em fevereiro de 2017 (conhecida como
safra do segundo semestre do ano), e o vinho vinificado em triplicata com
maceracao de 21 dias.

O vinhos foi elaborado experimentalmente em garrafdo de vidro de 20L
no Laboratério de Enologia da Embrapa Semiarido, Petrolina, PE. A
fermentacéo alcéolica e maceracdo foram conduzidas a 25 +1°C, seguida pela
fermentacdo malolactica 18 £1°C, até completa transformacéo do acido malico
em latico, estabilizacdo a frio durante dez dias (0°C), estabilizacdo com a
adicdo de 0,4gL”’ de Stabigum® (E414Goma ardbica + E3534cido
metatartarico) e engarrafamento, com correcédo do teor de di6xido de enxofre
livre para 50mgL™. Como coadjuvantes enoldgicos, foram adicionados
metabissulfito de potassio (0,10gL™), levedura comercial Saccharomyces

cereviseae var. bayanus Mycoferm™ (0,20gL™), ativante de fermentacdo



fosfato de aménio Gesferm® (0,20gL™) e enzima pectinolitica Everzym color®
(0,08g L™Y).

Ao longo da maceracao do vinho, foram retiradas seis aliquotas de 50mL,
sendo congeladas a -80°C até a realizacdo das analises. A primeira aliquota foi
retirada no dia do inicio da elaboracado do vinho, a segunda apdés quatro dias, a
terceira apoés oito dias, a quarta apés 13 dias, a quinta apds 18 dias e a Ultima
no dia do término da maceracdo, apdés 21 dias. Nestas aliquotas foram
realizadas as andlises de indice de polifendis totais — IPT®; concentracéo de
antocianinas monoméricas totais pelo método do pH diferencial ©®; compostos
fendlicos totais com reagente Folin Ciocauteau e utilizando acido gélico para
preparo da curva de calibracdo “?; intensidade de cor (IC), a partir da soma
das leituras das absorbéancias no espectrofotbmetro nos comprimentos de onda
de 420nm, 520nm e 620nm @V atividade antioxidante pela captura de radical
livie — ABTS ® e pelo método DPPH®, utilizando Trolox para a curva de
calibracdo. Os dados foram analisados por ANOVA e teste de Tukey (p<0,05)
utilizado o programa estatistico XLStat (versdo 2015).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados do acompanhamento da maceracéo
durante 21 dias do vinho tinto cv Touriga Nacional. Nota-se pela Tabela que o
contetdo de antocianinas monoméricas extraidos das uvas foi maximo quando
a maceracdo atingiu 13 dias, sendo igual a 736,328mgL™, e a partir de entéo
comecou a decair, atingindo aos 21 dias valor proximo ao encontrado com
guatro dias de maceracdo. Neste mesmo tempo de duracdo da maceracao,
também ocorreu 0 aumento significativo do contetdo de compostos fendlicos
totais, sendo este igual a 4627,345mgL™ no vinho com 13 dias de maceracéo.
Este valor encontra-se acima do nivel mundial de compostos fendlicos totais
encontrado em vinhos tintos, que geralmente varia entre 1900 e 3800mgL™* .
A concentracdo de antocianinas monomeéricas totais obtida com 13 dias de
maceracdo também foi elevada, e mais de duas vezes superior a0 maior
contetido de antocianinas monoméricas quantificado por Padilha et al.® em
sete amostras de vinhos tintos comerciais da mesma regidao de diferentes

varietais, cujos valores variaram de 36,2 a 351,3mgL™. Assim, estes resultados



expressam o potencial da cultivar Touriga Nacional para a producao de vinhos
tintos no Vale do Sao Francisco.

Tabela 1. Resultados das analises realizadas ao longo do tempo de duracdo da maceracgao de
até 21 dias do vinho tinto cv Touriga Nacional, para avaliacdo do teor de compostos fendlicos
totais, antocianinas monomeéricas totais, indice de polifendis totais (IPT), intensidade de cor (IC)
e da atividade antioxidante (métodos DPPH e ABTS).

Tempo de
Maceracédo
Variaveis 0 dias 4 dias 8 dias 13 dias 18 dias 21 dias
Antocianinas
monoméricas
(mg/L'l) 243,618 e 578,245 cd 658,122 b 736,328 a 633,908 bc 522,397 d
Compostos fenolicos
totais (mg/L'l) 2475,852d 3290,646 c 3462,018 bc 4627,345a 4878,170a 3845,267 b
IC
(420+520+620nm) 9,535 ¢ 24,654 a 20,455 b 19,900 b 20,526 b 23,475 a
IPT 49,733 e 72,783 d 100,983 b 87,650 c 122,033 a 83,450 ¢
DPPH
(UMol TEAC/mL) 10,713 e 22,013 d 25,528 ¢ 31,677 a 30,186 ab 29,383 Db
ABTS
(UMol TEAC/mL) 15,402 ¢ 26,652 b 34,064 ab 33,927 ab 37,527 a 33,606 ab

Médias com letra em comum em uma mesma linha ndo diferem significativamente entre si segundo o
teste de Tukey (p<0,05).

Diferentemente das antocianinas, o conteido de compostos fendlicos totais
permaneceu estavel com 18 dias de maceracao, aumentando de forma nao
significativa para 4878,170mgL™, e diminuindo somente com 21 dias de
maceracdo para 3845,267mgL™. Provavelmente essa queda no contetdo de
compostos fendlicos foi reflexo do grande decaimento no conteddo das
antocianinas monoméricas com 21 dias de maceracdo do vinho. Em
contrapartida, a intensidade de cor (IC) foi superior logo aos quatro dias de
maceracdo, comecando a decair a partir dai e voltando a subir
significativamente com 21 dias de maceracao, quando atingiu valor de 23,475.
Ja o indice de polifendis totais (IPT), foi mais elevado quando a maceracao
atingiu o tempo de 18 dias de duracdo, com valor de 122,033, e a partir de
entdo comecou a decair. De acordo com Hernandez ©®, somente vinhos com
IPT acima de 60 podem ser destinados a elaboracdo de vinhos de guarda.

Aqueles que apresentam IPT entre 45 e 55, sdo melhores como vinhos jovens,



j& os que apresentam IPT abaixo de 40, sédo considerados de baixa qualidade.
Nota-se pela Tabela 1, que a partir de quatro dias de maceracao o vinho cv
Touriga Nacional ja apresentava IPT superior a 70, demonstrando o excelente
potencial da variedade para a elaboracdo de vinhos de guarda na regido do
SVSF.

A atividade antioxidante do vinho, avaliada pelo método DPPH, aumentou a
partir de 13 dias de maceracgédo, atingindo o valor maximo com 18 dias de
maceracdo (31,677 MMoOITEACML™), quando o contetdo de compostos
fendlicos totais também foi superior, e decaiu significativamente com 21 dias de
maceracdo (29,383 pMolTEACmL™), junto a queda dos compostos fendlicos
totais de 4878,170mgL™ para 3845,267mgL™. Pelo método ABTS, a atividade
antioxidante também atingiu valor superior com 18 dias de maceracao (37,527
HUMolITEACmML™), no entanto n&o apresentou queda significativa com 21 dias de
maceracdo. Os valores de atividade antioxidante detectados no vinho cv
Touriga Nacional com 18 dias de maceracdo sao superiores aos identificados
por Padilha et al.®® em vinhos tintos comerciais do Vale do S&o Francisco. Os
valores maximos de atividade antioxidante detectados pelos autores, foram ao
redor de 30 pMolTEACmML™ pelo método ABTS e 28 pMolTEACmML™ pelo
método DPPH.

CONCLUSAO

Os resultados apontam que, para promover maior qualidade ao vinho
tinto Touriga Nacional elaborado no Submédio do Vale do S&o Francisco seria
interessante aplicar tempo de duracdo da maceracédo entre 13 a 18 dias, visto
gue proporcionaram maior valor de polifendis totais em IPT, antocianinas,
fendlicos totais e atividade antioxidante, fatores que podem melhorar a
estabilidade e qualidade da bebida, tanto em termos sensoriais como

nutracéuticos.
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