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Com a finalidade de estudar o efeito de
diferentes sistemas de <clarificagdao do
mosto na composig¢do e na qualidade do vinho
branco, foram realizadas vinificagdes
experimentais com a cultivar Trebbiano.
Além da avaliagdo sensorial dos vinhos
foram efetuadas analises de densidade,
alcool, acidez volatil, pH, extrato seco,
extrato seco reduzido, aglcares totais,
relagéao alcool em peso/extrato seco
reduzido, cinzas, indice de cor e anidrido
sulfuroso total. Também foram determinados
os elementos minerais K, Na, Ca, Mg, Mn,
Fe, Cu, 2Zn, Li e P, além dos compostos
voléateis, aldeido acético, acetato de
etila, metanol, propanol-1, metil-2
propanol-1 e metil-2 + metil-3 butanol-1l. O
vinho cujo mosto foi clarificado com enzima
pectolitica, solugdo de silica, gelatina e
bentonite na fermentagéao, foi escolhido
como o melhor na avaliagdao sensorial.
Analiticamente, o vinho obtido de mosto nao
clarificado apresentou teor mais elevado de
alcoois superiores. O metil-2 propanol-1
foi o 4&lcool superior que mostrou maior
dependéncia em relagdo ao sistema de
clarificagdo utilizado.

1 INTRODUGAO

A gqualidade dos vinhos brancos depende diretamente do nivel
tecnoldégico empregado na sua elaboracgcdo. Neste sentido, a
clarificagcdo dos mostos é um dos fatores mais importantes
por interferir na fermentescibilidade do mosto e,
conseqiientemente, na composigdo quimica e na qualidade dos
vinhos. De modo geral, gqualquer técnica utilizada para
efetuar esta operacgao provoca modificagdes nas
transformagdes enzimdticas gque ocorrem no periodo pré-
fermentativo.
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A clarificagdo corresponde a separagdo das particulas
sb6lidas do mosto apds sedimentagdo espontédnea ou provocada;
para isso, durante o periodo em que se desenvolve o
processo, é necessario bloquear toda a atividade
fermentativa das leveduras, normalmente com o uso de
anidrido sulfuroso. A clarificagdo do mosto & geralmente
efetuada, com o auxilio de anidrido sulfuroso ou mediante
processos fisicos (filtracéao, centrifugacédo e
resfriamento).

A utilizagdo de produtos, tais como enzimas pectoliticas,
solugdo de silica e gelatina, e de técnicas como o
resfriamento do mosto, facilitam e agilizam a precipitacgédo
das particulas sdlidas em suspensdo. A presenga e a
natureza destas particulas no mosto, por sua vez, dependem
do grau de maturagdo e do estado sanitdrio da uva, bem como
do equipamento utilizado na obtengdo do mosto.

Este trabalho teve por objetivo comparar o efeito dos
diferentes processos de clarificag¢do do mosto na composigao
quimica e na qualidade dos vinhos da cultivar Trebbiano.

2 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi executado na cantina experimental do Centro
Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho (CNPUV), da Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA), em Bento
Gongalves, RS.

A uva da cultivar Trebbiano, da safra de 1989, foi
inicialmente esmagada e desengacada. O mosto foi separado
através de prensa horizontal Vaslin de quatro toneladas de
capacidade. O mosto adicionado de 50 mg/L de anidrido
sulfuroso foi homogeneizado, separado em lotes iguais de
20 L (com trés repeticgdes), e submetidos aos seguintes
tratamentos para clarificacgédo:

1 - Sem clarificac¢do (testemunha).

2 - Sem clarificagdo e com bentonite ativada (0,5 g/L) na
fermentacao.

3 - Clarificagdo com enzima pectolitica (20 mg/L), solucgdo
de silica a 30% (1 g/L), gelatina 1liquida com grau
Bloom de 100-110 (0,1 g/L), e bentonite enoldgica

ativada (0,5 g/L) na fermentacdo.

4 - Clarificagdo através do frio (12 horas a 3°C) e
bentonite enoldégica ativada (0,5 g/L) na fermentacao.

5 - Clarificacgéao com enzima pectolitica (20 mg/L),
filtragdo com filtro de placas destinado para filtracgao
de borras de vinho, utilizando perlita como coadjuvante
e bentonite enolégica ativada (0,5 g/L) na fermentacdo.
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Os mostos depois de clarificados e a testemunha receberam
uma dose de ativador de fermentagdo a base de nitrogénio

amoniacal e de tiamina (0,2 g/L), 1levedura seca ativa
Saccharomyces cerevisiae (0,15 g/L) e foram corrigidos com
sacarose (30 g/L). A fermentagcdo aconteceu em frascos de

20 L, equipados com valvula de Miller, numa sala com
temperatura controlada a 20-22°C. Concluida a fermentacgao
os vinhos foram trasfegados, sulfitados (50 mg/L),
estabilizados através do frio (-3°C), por periodo de oito
dias e engarrafados.

As analises dos vinhos, realizadas seis meses apds o
término da fermentagdo, tais como, densidade, &lcool,
acidez total e volatil, pH, extrato seco, extrato seco
reduzido, acglucares redutores, cinzas e 1indice de cor (I
420), foram determinadas através de processos fisico-
quimicos (1, 13).

Os compostos volateis foram analisados por meio de
cromatografia em fase gasosa, em aparelho equipado com
detector de ionizacdo de chama e coluna de ag¢o inoxidavel
Carbowax 600, de 3,2 m de comprimento por 1/8" de diémetro.
De cada tratamento injetou-se 3 uL de amostra, apds ter
recebido 10% de seu volume de uma solugdo de metil-4
pentanol-2, a 1 g/L; (padrdo interno) e ter sido
homogeneizada com agitador magnético por cinco minutos (2).
A temperatura do forno da coluna foi de 9092C e como gas de
arraste utilizou-se o nitrogénio na vazdo de 25 mL/minuto.

Os cations foram determinados por espectrofotometria de
absorcdo atémica, sendo o K, Na e Li por emissdo de chama,
enquanto que o Ca, Mg, Mn, Fe e Cu por absorgdo atdémica
(11) .

Os vinhos foram avaliados sensorialmente por onze membros
da equipe de degustacdo do Centro Nacional de Pesquisa de
Uva e Vinho (CNPUV). Foram realizadas trés sessbes de
avaliagdo onde o vinho de cada tratamento, identificado por
um numero, foi degustado por todos os membros do grupo.
Utilizou-se ficha de pontuag¢do com os itens referentes aos
aspectos, aroma, gosto e impressdao final do vinho. As
médias das notas da impressdo final, sobre 100 pontos,
foram utilizadas no trabalho.

Para a analise @estatistica foram considerados <cinco
tratamentos com trés repeticdes num delineamento
inteiramente casualizado. Os dados foram submetidos a
andlise da variédncia e ao teste F. Aplicou-se o teste de
Duncan para comparag¢do das médias obtidas.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As andlises cléassicas dos vinhos estdo indicadas na Tabela
1. Mesmo que a diferenga ndo tenha sido significativa, sob
o ponto de vista estatistico, o vinho obtido do mosto que
ndo foi <clarificado (testemunha) apresentou teor mais
elevado de extrato seco reduzido e indice de cor (I 420),
além de menor valor na relagdo alcool em peso, extrato seco
reduzido. O indice de cor mais elevado, nesse vinho, pode
ser decorrente de maior participacdo das enzimas oxidativas
do mosto, tal como a tirosinase e a lacase. O efeito
protetor da oxidag¢do devido ao anidrido sulfuroso também
pode ser observado pois os vinhos com menor teor de S0,
apresentaram maior intensidade de cor.

Com relacdo ao anidrido sulfuroso, o teor mais baixo
detectado nos vinhos um (testemunha) e dois, com bentonite
na fermentagdo, mesmo dque ndo significativo, pode ser
atribuido a perdas por volatilizacéao, devido maior
intensidade fermentativa. No caso do vinho nuimero cinco, a
perda de SO, ocorreu devido ao arejamento, por ocasido da
filtracdo do mosto.

Quanto a acidez volatil, observou-se diferencga
significativa entre o vinho numero cinco, cujo mosto foi
filtrado, com teor mais elevado e os vinhos um
(testemunha), dois (com bentonite na fermentagdo), e quatro

(clarificado através do frio) com teores mais baixos. A
clarificagdo através da filtragcdo do mosto foi a mais
enérgica e conseqlientemente a gque mais interferiu na
composig¢do quimica do vinho. Assim, o teor mais elevado de
acidez volatil e também de acetato de etila (Tabela 2)
deve-se a dificuldade de iniciar a fermentacg¢do alcodlica. A
clarificagdo do mosto reduz o grau de fermentescibilidade,
pela diminuicdo dos sdélidos em suspensdo e conseqlientemente
dificulta o inicio do processo fermentativo (4, 8, 13),
favorecendo o aumento da acidez volatil (14).

As demais determinacg¢des analiticas efetuadas (Tabela 1) néo
mostraram diferengas significativas em relagdo ao sistema
de clarificacgdo do mosto.

Quanto aos alcoois superiores, a clarificacdo do mosto foi
responsavel pela redugdo do metil-2 propanol-1, do metil-
2+metil-3 butanol-1 e consegiientemente, pela soma dos
mesmos, nos vinhos cujos mostos foram clarificados através
de solugdo de silica, frio e filtragcdo. O menor teor de
alcoois superiores, exceto o propanol-1, detectado no vinho
nimero cinco foil devido possivelmente, ao menor numero de
células de leveduras, em conseqiiéncia da redugdo do teor de
nutrientes e de oxigénio do mosto. A sintese do propanol-1
é diferente daquela dos demais alcoois superiores
analisados (5, 7). A formagdo de teores mais elevados de
alcoois superiores, em vinhos oriundos de mosto que néo
foram clarificados ja foi constatada por varios autores (3,
8, 9, 10).
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TABELA 1 - COMPOSI(;Z&O~ DO VINHO TREBBIANO OBTIDO ATRAVES DE DIFERENTES PROCESSOS DE
CLARIFICAGCAO DO MOSTO - SAFRA 1989
ANALISES CLASSICAS TRATAMENTOS* MEDIA  C.V.
1 2 3 4 5 GERAL (%)
Densidade a 20°C 0,9926 a 0,9926a 0,9927 a 0,9926 a 0,9929 a 0,9927 0,03
Alcool (°GL) 11,19 a 11,08 a 11,19a 11,19 a 11,19 a 11,16 0,54
Acidez total (mEq/L) 117,3ab  1147b  120,0a  118,0ab 116,7ab 1173 2,02
Acidez volatil (mEq/L) 57¢ 53¢ 9,3 ab 83 b 10,3 a 7,8 12,39
pH 3,07 ab 3,08 a 3,05 ab 3,04 b 3,05 ab 3,06 0,56
Extrato seco (g/L) 20,40 a 19,93 a 19,73 a 18,80 b 20,27 a 19,83 2,26
Extrato seco reduzido (g/L) 20,17 a 19,73 ab 19,43 abc 18,67 ¢ 18,90 be 19,38 2,54
Agucares redutores (g/L) 1,05b 1,15 b 1,27b 1,15b 2,39 a 1,40 8,67
Relagdo alcool em peso/ extrato seco reduzido 4.41b 4,49 b 4,60 ab 479 a 473 a 4,60 271
Cinzas (g/L) 1,40 a 1,37 a 1,35a 1,40 a 1,32 a 1,37 4,82
fndice de cor (I 420) 0,099a  0,082ab 0,070 b 0,0690b  0089ab 0,082 13,76
Anidrido sulfuroso total (mg/L) 713 a 61,7a 1099 a 110,0 a 80,6 a 86,7 29,10

* Mcddia nas linhas, seguidas por letras distintas diferem entre si, pelo teste de Duncan, ao nivel de significincia de 5%.

Sem clarificagéo.

1
2 Sem clarificagdo € bentonite na fermentagio.
3
4
5

C.V. - Coeficiente de variagdo.

Clarificagdo com enzima pectolitica, solugdo de silica, gelatina e bentonite na fermentagao.
Clarificagdo através do frio e bentonite na fermentag3o.
Clarificagdo com enzima pectolitica, filtragdo ¢ bentonite na fermentagdo.



TABELA 2 - COMPOSTOS VOLATEIS DO VINHO TREBBIANO OBTIDO
ATRAVES DE DIFERENTES PROCESSOS DE CLARIFICAGAO
DO MOSTO - SAFRA 1989

COMPOSTOS VOLATEIS TRATAMENTOS* MEDIA | C.V.
(mg/L) 1 2 3 4 5 GERAL | (%)
Aldeido acético 629c 634c 870ab 826b 1000a 79,2 9.10
Acetato de ctila 347d  37,0d  634b  476c¢  Tl5a 50,8 7,73
Metanol 288a  288a 290a 283a 304a 29,1 4.47
Propanol-1 12,7b  125b  125b  115b  176a 13,3 5,12
Metil-2 propanol-1 90,5 a 85,7 a 393¢ 56,4b 28.1d 60,0 9.70

Metil-2 + metil-3 butanol-1  3182a 3129a 1944b 251,1b 97,6 ¢ 2349 14,09
Soma dos alcoois superiores 421,4a  411,2a 2463c¢  3190b 143,3d 308,2 12,60

Relagdo metil-2 + metil-3
butanol-1/metil-2 propanol-1 38t 36¢ 5,0a 450 35¢ 4.0

> >

* Média nas linhas, seguidas por letras distintas diferem entre si, pelo teste de
Duncan, ao nivel de significancia de 5%.

Sem clarificagao.

Sem clarificagdo e bentonite na fermentagédo.

1
2

i Clarificagdo com enzima pectolitica, solugdo de silica, gelatina e bentonite na fermentagioc.
? Clarificacdo através do frio e bentonite na fermentacgao.

& Clarificagdo com enzima pectolitica, filtragdo e bentonite na fermentagao.

C.V. = Coeficiente de variagio.

O metil-2 propanol-1 foi o &lcool superior que mostrou o
maior grau de variabilidade, em relagdo aos sistemas de
clarificagdo do mosto estudados (Tabela 2). Esse componente
pode ser considerado o mais influenciado pela clarificacgédo
do mosto.

Com relagdo ao aldeido acético, o teor significativamente
mais elevado do vinho nlGmero cinco em comparag¢dao com Os
vinhos um, dois e quatro pode ser explicado pela acao do
anidrido sulfuroso.

Quanto aos elementos minerais analisados (Tabela 3),
observou-se teor mais baixo de K no vinho numero cinco, com
clarificagdo mais intensa. O vinho nuimero 1 (testemunha)
apresentou menor teor de Na, Ca, Fe, Li e P em relagdo aos
vinhos obtidos de mostos clarificados. Esse fato demonstra
que os produtos enoldégicos contribuiram para aumentar o
teor desses elementos minerais. Assim, a bentonite e a
solugdo de silica contribuliram para aumentar o teor de Na,
o que foi observado nos vinhos nimero dois (com bentonite
na fermentagdo), e trés (clarificado com solugdo de
silica). A terra filtrante, por sua vez, aumentou o teor de
Mg, Li e P do vinho nUmero cinco, clarificado através da
filtracgédo.
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TABELA 3 - ELEMENTOS MINERAIS DO VINHO TREBBIANO OBTIDO
ATRAVES DE DIFERENTES PROCESSOS DE CLARIFICAGAO
DO MOSTO - SAFRA 1989

ELEMENTOS TRATAMENTOS* MEDIA CV.
MINERAIS
(mg/L) 1 2 3 4 5 GERAL (%)
K 689, 7a 684, 7a  660,0ab 631,3b  5843c 650,0 3,57
Na 2.3d 10,2 b 13,1a 92c 10,0 be 8,9 5,04
Ca 523b 56,0 a 56,0 a 55,7 a 56,3 a 55,3 1,40
Mg 3533b 33.7b 340b 53,7b 58,0a 54,5 1,42
Mn 09a 1.0a 1,0a 1,0a 1,0a 1,0 5,70
Fe 1.4d 29a 2.0¢ 23D 1.9¢ 2.1 6,04
Cu l14a 1.6a 0,9 a 1,3a 0,9a 1,2 36,17
Zn 0.7a 0.8a 0,7a 0,7a 0,6a 0,7 2326
Lir* 2.3d 4,6 be 52b 44c 95a 5,2 6,83
P 30,3¢ 35.7b 38,3b 347b 48,0 a 374 5,65

s distintas diferem entre si, pelo teste de

solugdo de silica, gelatina e bentonite

através do frio e bentonite na fermentagio.
~tolitica, filtragdo e bentonite na fermentagdo.
= de variagdo.

com enzima p

A clarificagdo do mosto é um processo recomendado para
reduzir o teor de Fe nos vinhos brancos (12), no entanto,
devido ao baixo teor desse elemento no mosto, aconteceu o
contrario, ou seja, os produtos enoldgicos aumentaram o
teor de Fe.

Na Tabela 4 sdo indicadas as médias das notas da impresséo
final atribuidas aos vinhos, pelos degustadores, em relacédo
ao sistema de clarificagdo. A pontuagdo dos vinhos ndo foi
mais elevada devido a acidez acentuada dos mesmos.

Os vinhos um (testemunha) e dois, com bentonite na
fermentagdo, n&o foram bem classificados na avaliacgéao
sensorial, possivelmente, devido ao excesso de &alcoois
superiores que determinam gosto e aroma sem fineza.

O vinho ntmero trés, clarificado com solug¢do de silica, foi
o melhor classificado na avaliag¢do sensorial. Neste caso a
clarificagdo do mosto foi importante, pois reduziu
consideravelmente o teor de alcoois superiores determinando
melhor qualidade. Resultados semelhantes com o emprego de
solugcdo de silica e gelatina na clarificagdo do mosto foram
obtidos em vinhos italianos (6).
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TABELA 4 - MEDIA DAS NOTAS DA IMPRESSAO FINAL ATRIBUIDA
PELOS DEGUSTADORES AO VINHO TREBBIANO OBTIDO DE
DIFERENTES PROCESSOS DE CLARIFICAQZ-\O DO MOSTO -
SAFRA 1989

Tratamentos Degustagdo (data) Mcdia geral
4/4/90 5/4/90 10/4/90
1 443 +6,20 38,3+9,85 373+7,16 38,5+5,34
9 412 +6,78 42,0 + 6,44 43.4 +823 4324277
3 5354584 56,8+ 525 547+7.52 55,0+ 1,67
4 48,3 +£4.94 53,8+ 6,27 35,1:10,29 45,7 +£ 9,60
5 472+701 46,9 + 3,80 51.6+6.56 485 +£2.61
Média geral 46,6 + 6,31 453+ 6,70 46,1 + 8,04 46,0 £ 35,55

Sem clarificagao.

Sem clarificagdo e bentonite na fermentagdo.

Clarificagdo com enzima pectolitica, solugio de silica, gelatina e bentonite na
fermentagéao.

Clarificagdo através do frio e bentonite na fermentagéio.

Clarificagdo com enzima pectolitica, filtragio e bentonite na fermentacioc.

w

LS

O vinho nGmero quatro, clarificado através do frio, foi bem
classificado em duas avaliagdes, mas possivelmente por
alguma alteracdo nessa repeticdo, recebeu pontuacdo baixa
na terceira.

No vinho nGmero cinco, clarificado através da filtracdo, os
teores mais elevado de acidez volatil, acetato de etila e
aldeido acético contribuiram de forma negativa para o aroma
do vinho. Além disso, teores muito baixos de &lcoois
superiores, ndo favorecem a qualidade do vinho branco.

4 CONCLUSAO

A clarificagdo do mosto & uma préatica enoldgica fundamental
para elaboracdo de vinhos brancos de qualidade. Os seus
efeitos s&do observados, tanto na composig¢do quimica, como
na gqualidade do vinho. Essa pratica pode ser feita da
maneira mais simples através do uso adequado do anidrido
sulfuroso, ou de modo mais complexo através do frio,

enzimas pectoliticas e da filtragdo do mosto. Outro
processo intermedidrio consiste no emprego de produtos
enoldégicos tais como: solugdo de silica, gelatina e

bentonite, método gque originou os melhores vinhos no
presente trabalho.

A clarificagd3o do mosto realizada com enzima pectolitica e
filtragdo do mosto permitiu a formacdo de acidez volatil e
de acetato de etila, componentes que depreciam a qualidade
dos vinhos.
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Abstract

In order to study the effect of must settling upon the composition and
the quality of white wine some small scale fermentations were done with
Vitis vinifera cv. Trebbiano. Besides the sensorial evaluation,
analysis for density, alcohol, volatile acidity, pH, dry extract, total
sugars, alcohol/reduced dry extract ratio, ashes, collor index and
total sulfur dioxide were run. The mineral elements, K, Na, Ca, Mg, Mn,
Fe, Cu, Li, P and the volatile compounds, acetaldehyde, ethyl acetate,
methanol, propanol-1, methyl-2 propanol-1 and methyl-2 + methyl-3
butanol-1l, were also analysed. The chemical analysis showed important
differences in the wine made by the settled must in comparison with the
unsettled. The wine obtained from settled must had 1less higher
alcohols. The 2-methyl 1l-propyl was the higher alcohol that showed more
dependence of the settled system. In the qualitative aspect the wine
obtained from the must settled was better than the others.
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