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A mace ração é um processo de grande relevância na elaboração de vinhos tintos de qualidade,
advindo desta prática a extração dos elementos que darão estrutura e complexidade aos vinhos,
notadamente antocianinas e taninos. A presente pesquisa objetivou estudar parâmetros relativos a
certos procedimentos empregados na fase de mace ração da vinificação em tinto. O experimento foi
conduzido na safra 2005, com uvas da cv. Cabernet Sauvignon e constou de quatro tratamentos,
todos com os seguintes parâmetros de remontagem: remontagem de 3 vezes o volume de líquido no
tanque a cada 24 horas do primeiro ao quarto dia e remontagem de 1,5 vezes o volume de líquido do
tanque do quinto ao oitavo dia. Os fatores de variação foram: T1: vinificação tradicional, com
remontagens manuais; T2: remontagens por sistema automático em recipientes verticais de
fermentação, com retirada diária das sementes a partir do quarto dia de mace ração; T3: remontagens
idênticas a T2, acompanhadas de uma desestruturação diária da fase sólida por sistema automático;
T4: combinação de T2 e T3. As diferenças entre os tratamentos foram verificadas através da
evolução de antocianinas, taninos, polifenóis totais, pigmentos polimerizados, cor e perfil sensorial. As
análises foram realizadas em duas etapas do processo de vinificação: início da fermentação
malolática e final da estabilização. A análise conjunta dos resultados indica a seguinte ordem
decrescente de qualidade dos vinhos: T3 > T2 > T4 > T1 .
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