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A colagem é uma das práticas enológicas mais utilizadas na

clarificação inicial (debourbage) e estabilização dos vinhos, que irá atuar

sobre os componentes do vinho, podendo proporcionar uma melhoria das

características sensoriais da bebida.

Visando agregar qualidade aos vinhos, este estudo testou a utilização

de diferentes agentes de colagem aplicados em etapas distintas da

vinificação, com o objetivo de avaliar o efeito destas colas sobre a

qualidade do vinho branco ‘Chenin Blanc’ elaborado no Vale do

Submédio São Francisco (VSSF).

Os vinhos brancos foram elaborados na Escola do Vinho do IF Sertão-

PE, Petrolina-PE, conforme descrições das Figuras 1 e 2.

As análises físico-químicas e colorimétricas foram realizadas no

laboratório de Enologia da Embrapa Semiárido.

Os resultados indicam menor valor de pH em T3 (Tabela 1),

podendo-se inferir sobre a possibilidade do PVPP ter influenciado nesse

menor valor, tendo em vista que foi o único tratamento onde este

clarificante foi utilizado.

Obteve-se os menores valores de Índice de Polifenóis Totais (IPT)

em T2 e T3 (Tabela 2). No comprimento de onda 420 nm (amarelo) o

valor de absorbância em T0 foi maior que os demais, podendo ser

justificado pela não utilização de clarificantes, e menor em T3, podendo-

se inferir que o uso de PVPP devido a sua ação preventiva e corretiva da

oxidação de vinhos pode ter influenciado nesse menor valor.

A luminosidade é um aspecto muito importante na qualidade de

vinhos brancos, e com relação à esse parâmetro, o vinho de T0 foi o que

apresentou menor valor (Tabela 2).

Os resultados mostraram que o emprego de PVPP pode atuar

melhorando a estabilidade do vinho branco, devido a redução no valor de

pH encontrado em T3. Indicam também, que a utilização de agentes de

colagem, influenciaram nos parâmetros inerentes à cor, atuando na

melhoria do aspecto visual dos vinhos.
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Figura 1- Fluxograma de elaboração dos vinhos.

Figura 2 – Descrição dos tratamentos.

Tabela 2  – Resultados das análises de cor por espectrofotometria e colorimetria. 

Tabela 1 – Resultados das análises físico-químicas.


