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INTRODUCAO RESULTADOS E DISCUSSAO

A colagem é uma das praticas enoldogicas mais utilizadas na Os resultados indicam menor valor de pH em T3 (Tabela 1),
clarificacao inicial (debourbage) e estabilizacao dos vinhos, que ira atuar podendo-se inferir sobre a possibilidade do PVPP ter influenciado nesse
sobre 0s componentes do vinho, podendo proporcionar uma melhoria das menor valor, tendo em vista que fol o Unico tratamento onde este
caracteristicas sensoriais da bebida. clarificante fol utilizado.

Visando agregar qualidade aos vinhos, este estudo testou a utilizacao
de diferentes agentes de colagem aplicados em etapas distintas da

Tabela 1 — Resultados das analises fisico-quimicas.

vinificacao, com o0 objetivo de avaliar o efeito destas colas sobre a - — Tratamentos
qualidade do vinho branco ‘Chenin Blanc’ elaborado no Vale do 10 Tl T2 T3 T4
Submédio S&o Francisco (VSSF). pH 3382001 ab  341x001a  338£002ab  3332008b  3,39:0,02 ab

Acidez total (g.L*) 8.20=0,08 a 8.30=0,13 a 8.05£0.16 ab 8.15£0,08 ab  7.90=0.24 b

MATERIAL E M ETO DION Acidez volatil (g.L1) 0,66=0.01 a 0.63£0.06 a 0.63£0.06 a 0.66=0.03 a 0.53=0.07b

Acucares redutores (g.L1)  3,10=0,26 a 3.04=023 a 3.08=033 a 297013 a 2.75£0.09 a

Os vinhos brancos foram elaborados na Escola do Vinho do IF Sertao-  pensidade (gmL?) 099300006 099330002  09929:000b  0.9929:0.00b 0.99270,00 ¢
PE, Petrolina-PE, conforme descricoes das Figuras 1 e 2. SO:Livre mgL1) 21332582 18012053 b  18,60:2.06b  17.66=095b  16,90+2.43 b
SO; Total (mg.L1) 159578, 77a 15138+£6,55a 157.10£2131a 14750x194a 12928+7.170
[U"a it B"”“C]» e Teor alcodlico (%viv)  12,132040ab 122220102  1197:017b  12,0220044ab 12,1420,15 ab
~|r~ -lg-\?:eztitulévehs.'l Extrato seco (g.L*) 2340=x139ab  24.15x1.05a 224320276 22502029 b 2265046 b
[ N as - pH=3.4 Obteve-se 0os menores valores de Indice de Polifendis Totais (IPT)
D%engac;Esmagamm s em T2 e T3 (Tabela 2). No comprimento de onda 420 nm (amarelo) o
[(Su.ﬁtagem,&zimagem,] P valor de absorbancia em TO fol maior que os demals, podendo ser
I Sriemd S justificado pela nao utilizacao de clarificantes, e menor em T3, podendo-
( Prensagem ]_> T se Inferir que o uso de PVPP devido a sua acao preventiva e corretiva da
¥ oxidacao de vinhos pode ter influenciado nesse menor valor.

( Debourbage ] » 8 °C por 48 horas

Tabela 2 — Resultados das analises de cor por espectrofotometria e colorimetria.

.ma’;:msmwh Paranef Tratamentos
[ Fe,;:ggg:?gf ]-» s L= arametros To T = T T4
';g-:mdwaﬂte 13 IPT 5.26=0.16 a 5.12=0.16 a 2.75=0.48 b 2.52=0.60b 5.27%=0.54 a
: 1420nm abs 0.20=0.01 a 0.18=0.03ab 0.14=0.01 ¢ 0.10=0.02d 0.16=0.04 bc
| Estabilizagdes | i520nm abs 0,1520.01 a 0,1320.03a 0,102001b 0,0620.01 ¢ 0,12%0.03 ab
¥ 1620nm abs 0.11x0.01 a 0.10=x0.03a3ab 0.08£0.01 b 0.04=0.01c 0.10=0.03 ab
Clarificacso Intensidade de cor
[ ] (420+520+620nm) 0.46=0.04 a 0.4=0.09 a 0.31=0.02 b 0.20=0.05 ¢ 0.38%0.10 ab
4 Tonalidade (420/520nm) 1.36=0.03 b 1.34=0.07 b 1.37=0.06 b 1.66=0.11 a 1.36=0.07 b
e ——— B 47.542041b 48.39=045ab 48.89x097a 48.64x0.34a 48.02=0.14ab
( ] T 2.29=0.06 a 1.4820.35b 1.63=0.48b 1.58£0.05 b 1.54=0.04b
b* 8.50=0.46 a 8.50 =0.0%9a 7.885=022b 7917=0.06b 8.550=0.05 a
Figura 1- Fluxograma de elaboracao dos vinhos. H 74.87+1.13b 80.09£2.42a 78242370a 78.69%0.45a 79.80=0.23a
, : il : ; ‘ ‘ B 8.80=0.43 a 8.64=0.03 a 8.07=0.12b 8.07=0.07 b 8.69=0.06 a
iR AN RN, g, A, it A luminosidade € um aspecto muito importante na qualidade de
T S e PE| [N vinhos brancos, e com relacdo a esse parametro, o vinho de TO foi o que
=i =1 F=1F= =il = apresentou menor valor (Tabela 2).
e W GRS West | WS Gaet CONCLUSAQ
Repeticdo | Repeticio2  Repeticio I Repetico 2 Repeticdo I Repetigdo 2
Sem clarificante Bentonite: debourbage (0.3g.L-) | Bentonite: estabilizagao (0.7 g.L!) Os resultados _mOStraram _ que o empreg(_) de PVPE) pOde atuar
e estabilizagio (04 g L), melhorando a estabilidade do vinho branco, devido a reducao no valor de
[ [ [ | pH encontrado em T3. Indicam também, que a utilizacdo de agentes de
,-o”""\\ p ,,:__*\‘. ,1—\‘ ,,s—-;,\ _ _ N ] .
N — - . colagem, influenciaram nos parametros inerentes a cor, atuando na
=1 = F—" = melhoria do aspecto visual dos vinhos.
Rt == AGRADECIMENTO
. ot 1 o i e e . . .
(Repeuci;”b Repeﬂszm 5 Repetido | Repeticdo 2 Agradecemos a Vitivinicola Santa Maria (Vinhos Rio Sol) pelo
PVPP (0.05 g.L!) e bentonite (0,1 g.L-*):na| |Gelatina (02 mL.L*) e bentonite (0.1 g L1): g
fermentag3o alcoolica e bentonite (0.6 g. L) fe:rien?ag;io alco()lic)aee fgnfmﬁfe((oﬁgg.]}); fornecimento das uvas.
na estabilizacdo estabilizac3o.
Figura 2 — Descricao dos tratamentos. Y |
moer: 1

As analises fisico-quimicas e colorimétricas foram realizadas no
laboratorio de Enologia da Embrapa Semiarido.
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