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Efeito da maceracao a frio no conteddo de compostos fendlicos dos
vinhos base para espumante Viognier branco
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Resumo: O perfil fendlico de um vinho depende da variedade da uva utilizada, das praticas adotadas na
viticultura e dos processos enolégicos empregados. A maceragdo a frio é uma técnica enoldgica que tem a
finalidade de aumentar a extragdo de compostos fendlicos e volateis para o vinho, a partir do contato do mosto
com as partes sélidas da uva por um periodo pré-determinado anteriormente a fermentacdo alcéolica. Diante
disso, este estudo teve como objetivo avaliar o efeito do tempo de maceracdo a frio (£ 8°C) na composi¢do
fendlica em vinhos base para espumante elaborado a partir da uva Viognier cultivada em condigdes tropicais
semiaridas no Vale do Submédio Sdo Francisco (VSSF). Para elaboragdo dos vinhos base, foram realizadas
microvinificagdes em garrafdes de vidro de 20 litros de capacidade, com trés tratamentos: V1 (Prensagem direta),
V2 (Maceragdo a frio durante 24 horas seguida de prensagem) e V3 (Maceragdo a frio durante 72 horas seguida
de prensagem), com duas repeticGes para cada tratamento. Os compostos fendlicos (n = 19) foram quantificados
por Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (HPLC-DAD-FD). Para a andlise dos resultados, os compostos
foram agrupados em classes: &cidos fendlicos, flavanois, estilbenos e flavondis, sendo as somatérias submetidas
a ANOVA e teste de Tukey (p<0,05). Os vinhos que ndo passaram por maceragfo a frio (V1) apresentaram
maior teor de acidos fendlicos (32,93 mg L2) e estilbenos (0,72 mg L't). O mesmo comportamento foi observado
com relacdo ao total do teor de compostos fendlicos quantificados, tendo os vinhos V1 (40,37 mg L)
apresentado concentragdo bastante superior aos vinhos V2 (10,80 mg L) e V3 (11,97 mg L™). Por outro lado,
observando o teor total de flavonois e flavandis, os vinhos V2 (1,70 mg L) e V3 (5,72 mg L) foram os que
apresentaram maior concentragdo destes compostos, respectivamente. Diante disso, concluimos que a técnica de
maceracdo a frio influenciou diretamente no conteldo de compostos fendlicos do vinho base cv Viognier.

Abstract: The phenolic profile of a wine depends on the grape variety used, the practices adopted in viticulture
and the oenological processes performed. Cold maceration is an oenological technique that aims to increase the
extraction of phenolic and volatile compounds to wine, from the contact of the must with the solid parts of the
grape during a period before the alcoholic fermentation. Therefore, this study aimed to evaluate the effect of cold
maceration time (+ 8 °C) on phenolic composition of base wine for Viognier sparkling wines with grapes grown
in semi-arid tropical conditions, at the Sdo Francisco Valley (VSSF), Brazil. For the preparation of the base
wines, microvinification was performed in 20 liter glass carboys, with three treatments: V1 (direct pressing), V2
(cold maceration for 24 hours followed by pressing) and V3 (cold maceration for 72 hours followed by pressing),
with two replicates for each treatment. Phenolic compounds (n=19) were quantified by High Performance Liquid
Chromatography (HPLC-DAD-FD). For the analysis of the results, the compounds were grouped into classes:
phenolic acids, flavanols, stilbenes and flavonols, and the total sum were submitted to ANOVA and Tukey’s test
(p=0.05). Wines without cold maceration (V1) presented a higher content of phenolic acids (32,93 mg L) and
stilbenes (0,72 mg LY). The same behavior was observed for the total phenolic compounds quantified, with V1
(40,37 mg L™Y) wines presenting much higher concentration than V2 (10,80 mg L) and V3 wines (11,97 mg L
1). On the other hand, observing the total content of flavonols and flavanols, the wines V2 (1,698 mg L) and V3
(5,72 mg L) presented the highest concentration of these compounds, respectively. It can be concluded that the
cold maceration technique directly influenced the content of phenolic compounds of the Viognier base wine.
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1 Introducéo

A composicdo fendlica de vinhos determina a qualidade da
cor, as caracteristicas sensoriais e 0 potencial das
propriedades benéficas a salde [1].

O perfil dos compostos fenolicos presentes em vinhos
depende de uma série de fatores que incluem a espécie e a
variedade da uva, localizagdo do plantio, sistema de
cultivo, clima, solo, forma de extragdo dos compostos
fendlicos e tipo de processo empregado, bem como
também sdo influenciados pelas reagdes quimicas e
enzimaticas que se iniciam com o esmagamento das uvas
e ocorrem durante todo processo de elaboragdo, maturacéo
e envelhecimento dos vinhos [2].

Na indistria vitivinicola, diferentes praticas enoldgicas
sdo aplicadas, a fim de obter vinhos de qualidade. Estas
préticas sdo capazes de modificar a composic¢do do vinho
e suas propriedades sensoriais. Nesse sentido, a maceracdo
a frio tem sido amplamente pesquisada, a fim de melhorar
a qualidade, principalmente, dos vinhos brancos [3].

A maceracéo a frio é uma operagdo pré-fermentativa
que procura intensificar a transferéncia de compostos da
pelicula, polpa e semente para o mosto [4]. A uva é
esmagada e submetida a periodo em contato com sua
pelicula, em determinadas condicdes, sendo realizada
antes da fase de extracdo do mosto. Um dos objetivos desta
técnica é extrair uma maior quantidade de substancias
aromaticas contidas na pelicula da uva [5]. Porém, a
contato com as peliculas também tem como objetivo
aumentar os compostos fendlicos responsaveis pelas
caracteristicas de envelhecimento [6].

A composicdo fendlica do vinho ndo esta somente
relacionada com a maceragdo, como também depende da
matéria-prima, do sistema de vinificacdo adotado e dos
fendmenos quimicos e bioguimicos sobre os polifendis [7].
E sabido que os compostos fenélicos sdo responsaveis por
algumas das principais propriedades organolépticas dos
vinhos, particularmente adstringéncia e cor. Esses
compostos atuam como substratos de oxidacdo em vinhos
brancos [8] podendo trazer maior estabilidade a bebida.

Durante a maceragdo, a temperatura e tempo séo 0s
dois parametros que mais influenciam a extracdo das
substancias. A maceracdo a frio e de curta duracdo,
minimiza a difusdo de compostos fenélicos no mosto, o
que, consequentemente, diminui o potencial de
adstringéncia e amargor do vinho, e leva a obtencdo de
vinhos jovens, frescos e frutados. Por outro lado,
maceracOes longas a temperaturas mais elevadas originam
vinhos com uma cor mais escura e maior volume de boca
[9]. Neste contexto, o presente trabalho teve como objetivo
avaliar o efeito do tempo de maceragdo a frio na
composicdo fenolica de vinhos base para espumante
branco elaborados a partir da uva Viognier cultivada no
Vale Submédio do Sao Francisco (VSSF).

2 Material e Métodos

2.1 Microvinificacdes

Para realizagdo do experimento utilizou-se cerca de 300
Kg de uvas da variedade Viognier provenientes da
Vitivinicola Santa Maria em Lagoa Grande-PE, Brasil. Os
vinhos brancos foram elaborados em duplicata na Escola
do Vinho do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Sertdo Pernambucano, Petrolina-PE.

O desengace foi realizado de forma manual onde
adicionou-se 60 mg L ! de didxido de enxofre (SO,) e 0,02
mL L de enzima pectolitica (Everzym Thermo®). Os
mostos dos tratamentos V2 e V3 foram submetidos a
maceracdo a frio na cadmara fria a uma temperatura de
8+2°C, conforme tempo definido na Tabela 1.

Tabela 1. Codificagdo e caracterizagdo dos tratamentos

Caracterizacao

V1 Prensagem direta
V2 Maceracdo a frio por 24 horas

V3 Maceracdo a frio por 72 horas

Os mostos foram prensados utilizando prensa vertical
manual. Ap6s prensados, foram transferidos para garrafdes
de vidro de 20 litros de capacidade e transportados para a
camara fria para a realizagdo da debourbage, conduzida a
uma temperatura de 8°C por 24 horas.

Para a realizacdo da fermentagdo alcodlica (FA) foi
utilizada a levedura comercial Saccharomyces cereviseae
Maurivin PDM® (0,20 g L), sendo a FA conduzidaauma
temperatura de 14+2°C. Logo apds, os vinhos foram
submetidos a estabilizacdo proteica, com utilizagdo da
bentonite MAXIBENT PLUS® (0,80 g L1). Com auxilio
do frio realizou-se a estabilizacéo tartarica, concomitante
a estabilizacdo proteica, permanecendo na camara fria por
10 dias a uma temperatura de -4°C. As microvinificacdes
foram conduzidas em escala experimental, com duas
repeticdes para cada tratamento.

2.2 Analises Cromatogréaficas

Foram quantificados 19 compostos fenolicos conforme
segue: acidos galico, cafeico, caftarico, clorogénico, p-
cumarico e ferrdlico (acidos fendlicos), isoquercetina,
caempferol-3-O-glucosideo e isorhamnetina-3-O-
glucosideo (flavondis), trans-resveratrol, cis-resveratrol e
piceatanol (estilbenos), (+)-catequina, (-)-epicatequina, (-
)-galato  epigalatocatequina, (-)-galato epicatequina,
procianidinas A2, B1 e B2 (flavanois) por Cromatografia
Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE), utilizando
cromatografo Waters modelo Alliance 2695 acoplado
simultaneamente aos detectores de Arranjo de Diodos -
DAD (280, 320, 360 nm) e Fluorescéncia (280 nm
excitacdo e 320 nm emissdo), coluna Gemini-NX C18
(150mm x 4,60mm x 3pm) e a pré-coluna Gemini-NX C18
(4,0mm x 3,0mm), ambas da marca Phenomenex® [8]
Empregou eluicdo em gradiente, a fase mével constituida
de uma solugdo a 0,85% de acido orto-fosforico (fase A) e
acetonitrila grau HPLC (fase B), totalizando 60 minutos de
corrida. A temperatura do forno foi mantida a 40°C e o
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fluxo a 0,5 mL.min"t. Cada amostra de vinho foi injetada
sem diluigdo no equipamento, apos filtragdo em membrana
de nylon de diametro de 13 mm e tamanho do poro de
0,45pum, utilizando como volume de injegdo 20
pL/amostra. As analises foram realizadas em triplicatas.

2.3 Andlise Estatistica

Para a analise dos resultados, os compostos fenolicos
foram agrupados em classes: Acidos fenélicos, Flavandis,
Estilbenos e Flavondis, sendo as somatérias submetidas a
ANOVA e teste de Tukey (p<0,05) utilizando o software
XLStat (2018).

3 Resultados e Discusséao

O grafico apresentado na Figura 1 representa os resultados
dos compostos fendlicos por classe de cada vinho base
elaborado neste estudo, além da somatéria dessas classes,
apresentando os teores totais de compostos fenolicos para
cada tratamento empregado.

Os teores de 4cidos fendlicos encontrados
apresentaram diferenca significativa entre os vinhos base
elaborados, mostrando que a pratica da maceragdo a frio
influenciou diretamente a concentragdo desses acidos. Os
vinhos base que ndo passaram por maceracdo a frio (V1)
apresentaram maior teor de acidos fendlicos (32,93 mg.L-
1), bem mais expressivos que os encontrados nos vinhos
base que passaram pelo processo de maceragéo a frio o V2
(2,96 mg.L ) e o V3 (4,10 mg.L?). Com isso, podemos
afirmar que a pratica de maceracdo a frio diminuiu a
concentraco de &cidos fendlicos dos vinhos elaborados. E
esperado para esta classe de fendlicos valores
compreendidos entre 100 a 200 mg L! para vinhos tintos
e 10 a 20 mg L™ para brancos [10]. Discorde aos acidos
fenodlicos, a pratica da maceracdo a frio aumentou
significativamente a concentracdo de flavanois dos vinhos
base elaborados quando a pratica durou 72 horas (V3),
apresentando 5,72 mg L* destes compostos.

Os valores encontrados para 0s estilbenos
apresentaram uma pequena variagdo de 0,72 mg L™ para o
vinho base V1 e 0,69 mg L-! para os vinhos V2 e V3. As
concentracfes encontradas estdo abaixo do relatado na
literatura para vinhos tintos (1 a 3 mg L) mas,
considerando que trata-se de vinhos brancos, sdo valores
aceitaveis [10]

Para os flavondis, podemos observar que houve
diferenca estatistica significativa entre os trés tempos de
maceracao empregados, porém, néo houve
proporcionalidade entre os tratamentos. A maior
concentracéo (1,70 mg L) desses compostos foi no vinho
base obtido com 24 horas de maceragéo (V2) seguido do
vinho base V1 (1,46 mg L'Y) e V3 (1,33 mg L%). Os valores
encontrados neste estudo estdo de acordo com o relatado
na literatura para vinhos brancos, que é de 1 a 3 mg L
[10].

Por fim, quando analisamos o resultado dos totais das
classes de compostos fendlicos, podemos observar que
quanto maior o tempo de maceracdo a frio, menor a
concentracdo total destes compostos. O vinho base V1
(40,37 mg L) apresentou concentragdo superior ao vinho

> s

V2 (10,80 mg L) e 0 V3 (11,97 mg L). A Figura 1 ilustra
que os acidos fenolicos séo, entre as classes compostos
fendlicos  analisadas, o0os que tiveram  maior
responsabilidade no maior conteGdo de compostos
fendlicos totais apresentados pelo vinho base para
espumante V1.

Figura 1. Representacdo grafica da composicdo fendlica dos
vinhos base para espumante da cultivar Viognier elaborados com
diferentes tempos de maceragéo

Concentracdo (mg.L *)

1
Aoidos Fendlos  Flavandes Estibenos

T T
Flavenos  Tolal de Fenalioe

*Barras seguidas de letras em comum ndo diferem significativamente ao
nivel de 5% de significancia pelo teste de Tukey. **V1 = Prensagem
direta, V2 = 24 horas de maceracdo a frio e V3 = 72 horas de maceragéo
a frio.

4 Conclusao

Podemos concluir que a técnica de maceracdo a frio
influenciou negativamente no conteGdo de compostos
fenolicos do vinho base cv Viognier. Estudos posteriores
s8o interessantes para avaliar a influéncia da maceracéo a
frio no contelido de compostos volateis odoriferos e na
qualidade sensorial do espumante da cultivar Viognier.
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