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Composicao quimica e qualidade de vinhos
elaborados com diferentes fases soélidas na
maceracao

Gisele Mion Gugel' (gi.m.g@ibest.com.br); Celito Crivellaro  Guerra®
(celito@cnpuv.embrapa.br)

A matriz do sabor dos vinhos é dada pelos alcoois e acidos, sendo complementada pelos
polissacarideos e polifendis. Estes sdo responsaveis pela estrutura, também conhecida como corpo
do vinho. Em um vinho tinto, sdo encontradas varias centenas de moléculas polifendlicas diferentes,
as quais participam de diversas reagdes quimicas, que resultam na evolugao quimica e sensorial do
mesmo. Assim, para entender o efeito dos principais grupos de polifendis, foram elaborados, na safra
2005, vinhos com diferentes fases solidas na etapa de maceracao. Um lote homogéneo de uva
Cabernet Sauvignon (Vitis vinifera L.) foi dividido, constituindo seis tratamentos: T1 (fase solida
constituida por cascas + sementes); T2 (cascas); T3 (cascas + engacgos); T4 (cascas + engagos +
sementes); T5 (sementes) e T6 (engacos + sementes). O perfil polifendlico dos vinhos foi analisado
ao longo da maceragao, apos a fermentagao malolatica (60 dias apds o processamento), ao final da
estabilizagao (120 dias apds o processamento) e por ocasidao do engarrafamento (180 dias apos o
processamento). Foram efetuadas as seguintes anadlises: polifendis totais, taninos monomeéricos,
oligoméricos, poliméricos e totais, indice de pigmentos polimerizados, antocianinas totais e cor.
Observaram-se diferengas significativas em relacao ao perfil polifendlico. Analisando-se o conjunto
das dosagens efetuadas, constatou-se que os tratamentos apresentaram a seguinte ordem
decrescente de estrutura polifendlica: T4>T3>T1>T2>T6>T5.
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