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RESUMO: Este trabalho avaliou a influéncia do tempo de maceragdo sob a composigao fisico-
quimica, fendlica e coloragdo do vinho tinto fino elaborado com a cultivar Touriga Nacional no
Submédio do Vale do Sao Francisco. As uvas da variedade ‘Touriga Nacional’ foram
fornecidas por uma vinicola localizada em Lagoa Grande-PE (9° 2°S, 40° 11’ O), e os vinhos
foram elaborados experimentalmente no laboratério de enologia da Embrapa Semidrido
utilizando diferentes tempos de duragdo da maceragdo durante a fermentacao alcoolica: 7, 14 e
21 dias. Os resultados apontam que, para promover maior qualidade ao vinho tinto Touriga
Nacional elaborado no Submédio do Vale do Sao Francisco seria interessante aplicar maior
tempo de duracdo da maceracdo, visto que 21 dias proporcionaram a bebida maior valor de
polifendis totais em IPT, antocianinas, fendlicos totais, ¢ intensidade de cor, fatores que podem
melhorar a estabilidade da bebida, e sua qualidade tanto em termos sensoriais como
nutracéutica.

PALAVRAS-CHAVE: vinho tropical; Vitis vinifera L; compostos bioativos; antocianinas

INTRODUCAO

A maceracdo ¢ uma etapa de grande importancia na produgdo de vinhos tintos.
Dependendo da qualidade inicial da uva, seu prolongamento pode proporcionar a bebida um
significativo aprimoramento em sua qualidade sensorial, obtendo-se vinho com uma maior
intensidade e estabilidade de cor, melhor aroma/sabor e estrutura. Na vinifica¢do tradicional,
antocianinas € outros compostos fendlicos sao extraidos das uvas e difundidos no mosto do
vinho ao longo dessa etapa, que ocorre concomitantemente com o processo de fermentagao
alcoolica (Romano, Fiore, Paraggio, Caruso, & Capece, 2003; Busse-Valverde, Gémez-Plaza,
Lépez-Roca, Gil-Muioz, & Bautista-Ortin,2011, Petropulos et al., 2014).

Os compostos fendlicos sao as principais substancias quimicas responsaveis pelas
caracteristicas sensoriais de vinhos tintos, como cor, adstringéncia ¢ amargura (Monagas,
Bartolomé, & Gomez-Cordovés, 2005). Sendo a cor um dos mais importantes atributo que
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define a qualidade do vinho, uma vez que ¢ a primeira caracteristica percebida e, portanto,
influencia na aceitabilidade do produto pelos consumidores. O controle de certas etapas da
vinificacdo, em especial da maceragdo, podem influenciar significativamente no contetido de
compostos fenolicos e, consequentemente, na coloracdo do vinho tinto (Gémez & Heredia,
2004; Sacchi, Bisson, & Adams, 2005; Heredia, et al.,2010; Gordillo et al., 2016).

Neste sentido, este estudo teve como objetivo avaliar a influéncia do tempo de
maceracao sob a composi¢ao fisico-quimica, fendlica e coloragdo de vinhos tintos da cultivar
Touriga Nacional (Vitis vinifera L) produzidos no Submédio do Vale do Sao Francisco (SVSF).
A vitivinicultura na regido do Submédio do Vale do Sdo Francisco € recente, mas possui grande
potencial para a produgdo de vinhos finos, visto que essa regido apresenta condigdes
edafoclimaticas diferenciadas das tradicionais regides vitivinicolas, com temperatura média
anual de 26,5°C e insolagdo de 3.000 horas/ano, que possibilitam o escalonamento produtivo,
podendo produzir uvas durante o ano todo, e até duas safras e meia numa mesma area (Sa et al.,
2015).

MATERIAL E METODOS

As uvas da variedade ‘Touriga Nacional’ foram fornecidas por uma 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 16
de fevereiro de 2017 (conhecida como safra do segundo semestre do ano), quando as uvas
atingiram teor de solidos soluveis de 23,5° Brix (117 dias apds a poda), acidez total de
0,77% e pH igual a 3,37.

O vinhos foram elaborados experimentalmente em garrafdo de vidro de 20L no
Laboratorio de Enologia da Embrapa Semiarido, Petrolina, PE. A fermentacao alcoolica e
maceragdo foram conduzidas a 25 +£1°C, seguida pela fermentagdo malolactica 18 £1°C, até
completa transformacdo do acido malico em latico, estabilizagdo a frio durante dez dias
(0°C), estabilizagdo com a adi¢do de 0,4glL-1 de Stabigum® (E414Goma ardbica +
E3534cido metatartarico) e engarrafamento, com corre¢do do teor de dioxido de enxofre
livre para 50mgL-1. Como coadjuvantes enoldgicos, foram adicionados metabissulfito de
potassio (0,10gl-1), levedura comercial Saccharomyces cereviseae var. bayanus
MycofermTM (0,20gL-1), ativante de fermentacdo fosfato de amonio Gesferm® (0,20gL-
1) e enzima pectinolitica Everzym color® (0,08g L-1). Os tratamentos testados foram M1
(7 dias), M2 (14 dias) e M3 (21 dias de maceragdo) em triplicata.

As varidveis analisadas foram: pH, acidez total (AT), acidez volatil (AV), dioxido
de enxofre livre e total, densidade, teor alcoodlico, extrato seco (AOAC, 2005); actcares
redutores (Ribéreau-Gayon et al. 1980) indice de polifendis totais — IPT (Harbertson;
Spayd, 2006); concentragdo de antocianinas monoméricas totais pelo método do pH
diferencial (Lee et al., 2005); compostos fenolicos totais com reagente Folin Ciocauteau e
utilizando 4cido galico para preparo da curva de calibracdo (Rossi; Singleton, 1965);
intensidade de cor (IC), a partir da soma das leituras das absorbancias no
espectrofotometro nos comprimentos de onda de 420nm, 520nm e 620nm (Rizzon, 2010)
parametros de coloragdo, através do sistema CIELab e CIEL*C*h para determinagdo dos
pardmetros L* (luminosidade), a* (coordenada vermelho/verde), b* (coordenada
amarelo/azul), angulo h (tonalidade) e C* (saturacdo). Os dados foram analisados por
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ANOVA e teste de Tukey (p<0,05) utilizado o programa estatistico XLStat (versao 2015).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados dos pardmetros fisico-quimicos dos vinhos
elaborados com os diferentes tempos de maceragdo (7, 14 e 21 dias) com a cv. Touriga
Nacional. Os resultados indicam que o tratamento com 21 dias de maceragdo (M3)
proporcionou ao vinho maior teor de intensidade de cor (IC) (14,33), contetido de extrato
seco (37,80 g L"), compostos fenolicos totais (3791,69 mg L'). Fatores que podem ser
interessantes para a obtencao de vinho tinto de maior estabilidade. Para os valores de pH,
acidez total e SO, Total, as amostras ndo apresentaram diferencas significativas entre si em
funcdo do tempo de maceracao.

Para o indice de polifenois totais (IPT), ndo houve diferenca significativa (p<0,05)
entre as amostras, no entanto as concentragdes foram mais elevadas quando a maceragao
atingiu o tempo de 21 dias de duracdo, com valor de 73,38, De acordo com o reportado por
Hernandez (2004), 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, sdo considerados de baixa
qualidade. Nota-se pela Tabela 1, que a partir de sete dias de maceracdo o vinho cv
Touriga Nacional ja apresentava IPT superior a 60, demonstrando o excelente potencial da
variedade para a elaboragdo de vinhos de guarda na regidao do SVSF.

Observa-se pela Tabela que o contetido de antocianinas monoméricas extraidos das
uvas foi maximo com 21 dias de maceragdo, sendo igual 370,43 mg.L"'. Entretanto, ndo foi
identificada diferenca significativa para antocianinas entre os vinhos elaborados com 21 e
07 dias de maceracdo. Neste mesmo tempo de maceragdo, o vinho também apresentou
aumento significativo no teor de compostos fendlicos conforme ja colocado acima. Os
teores encontram-se proximos ao nivel maximo mundial de compostos fendlicos totais
encontrados em vinhos tintos, que varia entre 1900 e 3800 mg.L™"' (Biasoto et al., 2014). A
concentracdo de antocianinas monomeéricas totais obtida com 21 dias foi
consideravelmente elevada e mais de duas vezes superior ao maior conteudo de
antocianinas monoméricas quantificado por Padilha et al., (2016) em sete amostras de
vinhos tintos comerciais da mesma regido de diferentes varietais de uva Vitis vinifera L.,
cujos valores variaram de 36,2 a 351,3mgL". Reforgando o potencial da cultivar Touriga
Nacional para a producao de vinhos tintos de qualidade no SVSF.
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Tabela 1 — Resultados dos parametros fisico-quimicos avaliados nos vinhos tintos da cv.
Touriga Nacional elaborados com diferentes tempos de maceragao.

Tratamentos
Variaveis M1 (7 diasde M2 (14 dias de M3 (21 dias de
maceracao) maceracao) maceracao)
pH 4,10 a 4,13 a 4,09 a
Acidez total (g L) 5,95 a 6,16 a 6,06 a
Acidez volatil (g/L™) 0,90 b 0,93 ab 0,97 a
Acucares redutores (g/L™") 1,13 b 1,54 a 1,47 a
Densidade (g.cm’) 0,998 b 0,999 a 0,999 a
Teor alcoodlico (%v/v) 12,26 a 11,50 b 11,57b
Extrato seco (g/L™) 36,38 ab 35,60 b 37,80 a
SO2 livre (g/L™) 46,08 b 62,03 a 56,57 ab
SO2 Total (g/L™) 60,75 a 80,29 a 70,82 a
IPT 67,38 a 72,96 a 73,38 a
IC 13,41 b 11,74 b 14,33 a
Tonalidade 0,70 a 0,70 a 0,61Db
Antocianinas mg.L ! 358,60 ab 337,59 b 370,43 a
Fenolicos totais mg/L"! 2888,46 b 2994,48 b 3791,69 a
L 13,37b 13,68 a 13,48 ab
a* -1,35a -0,80b -1,38a
b* 4,64 a 4,70 a 4,81 a
C* 4,83 b 4,79b 5,06 a
H 106,28 a 99,67 b 105,93 a

Médias com letra miniscula em comum em uma mesma linha ndo diferem entre si segundo o
teste de Tukey (p<0,05). Legenda: IPT = Indice de Polifénois Totais, IC = Intensidade de cor,
L* (luminosidade), a* (coordenada vermelho/verde), b* (coordenada amarelo/azul), angulo h
(tonalidade) e C* (saturagao).

CONCLUSOES

Para promover maior qualidade ao vinho tinto Touriga Nacional elaborado no
Submédio do Vale do Sao Francisco seria interessante aplicar tempo de duragdo da
macera¢do mais prolongado, visto que 21 dias de maceragdo proporcionaram maior valor
de polifenois totais em IPT, antocianinas, fendlicos totais e intensidade de cor, fatores que
podem melhorar a estabilidade da bebida, e sua qualidade tanto em termos sensoriais como
nutracéutica.
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