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Na vinificagdo em branco tradicional ocorre uma pequena extracdo de taninos, os quais sao
importantes agentes antioxidantes. Aumentando-se o tempo de contato com a casca e a semente é
possivel aumentar a extracdo dessas substancias, as quais se diferenciam em estrutura e grau de
polimerizagao. Neste experimento avaliou-se a quantidade e o perfil dos taninos em vinhos brancos
da cultivar BRS-Lorena submetidos a maceracao por 0, 3, 6, 9, 12 e 15 dias, respectivamente. As
vinificagbes foram efetuadas com a levedura Saccharomyces cerevisae Embrapa-20B, a uma
temperatura de 18°C, seguindo os procedimentos padrdes de elaboragdo de vinho tinto. O
fracionamento de taninos foi feito por meio de eluicdes sucessivas em coluna C18 Sep-Pak,
separando-se as fragbes monomeéricas (F1), oligoméricas (F2) e poliméricas (F3). A quantificacao foi
realizada por espectrofotometria a 500 nm, apds reacao com vanilina. O perfil e a quantidade de
taninos variou em fungéo do tempo de maceragcao. Nos tempos 0, 3, 6, 9, 12 e 15 dias a quantidade
de taninos totais foi de 11,8mg/L (F1=2,3; F2=1,0; F3=8,4), 14,1mg/L (F1=2,0; F2=4,5; F3=7,6),
100,6mg/L (F1=5,7; F2=11,9; F3=83,0), 93,9mg/L (F1=8,4; F2=11,1; F3=74,4), 136,04mg/L (F1=7,28;
F2=6,95; F3=121,81) e 57,67mg/L (F1=16,36; F2=9,80; F3=31,51), respectivamente. Os resultados
sugerem que apos 3 dias de maceragdo a extracao de polimeros (F3), os quais respondem pela
maior parte dos taninos totais, sofre os acréscimos de maior magnitude.

Instituicao de fomento: CNPq.

Palavras-chave: compostos fendlicos; polimeros; BRS-Lorena.

' Centro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho — Embrap.

% Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia — CEFET.

% Bolsita DTI/CNPq - Centro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho — Embrapa.



