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Avancos na aplicagcao de taninos enolégicos e goma arabica na composigao de
vinhos tintos finos

Vitor Manfroi': Celito C. Guerra®; Flavio B. Fialho®; Cesar V. Rombaldi®

No que concerne aos aspectos intrinsecos da qualidade dos vinhos, a percepgdo do consumidor nos ultimos
anos tem mudado de forma notavel. Ndo que se tenha abandonado os grandes vinhos, que requerem um
consideravel tempo de guarda, mas, a industria tem buscado elaborar vinhos tintos que sejam apreciados pelo
consumidor (com intensidade de cor, um maior espectro de aromas e reduzida sensagéo tanica), em menor
tempo desde sua elaboracdo até o consumo final. E, para tanto, o uso de ferramentas tecnolégicas, como os
taninos enoldgicos e a goma arabica, podem aumentar ainda mais a qualidade de vinhos oriundos de boas
matérias-primas. Assim, o objetivo do trabalho foi avaliar estes insumos sobre as caracteristicas fisico-quimicas
do vinho ‘Cabernet Sauvignon’. Realizado na safra 2005, o delineamento experimental consistiu do estudo de
trés taninos (quebracho, castanheira e acacia negra, este ndo comercial), aplicados na dosagem de 10,0 g.hL'1,
durante a macera$éo (dois dias apds o esmagamento das uvas), e quatro dosagens de goma arabica (0,0 g.L'1,
1,0 g.L'1, 209l e3,0 g.L'1), aplicadas no momento do engarrafamento, além do tratamento controle, com
trés repeticbes (39 parcelas experimentais). Os vinhos foram elaborados por microvinificagdo, seguindo
protocolo basico da Embrapa Uva e Vinho. Foram analisadas 18 variaveis, segundo metodologia do laboratério
Enolab, realizadas, em grande parte, utilizando o equipamento de determinagéo rapida FOSS, Modelo Wine
Scan FT 120, baseado na espectroscopia vibracional de infra-vermelho (FT-IR, Fourier Transform Infrared).
Apéds a coleta, os dados foram submetidos a andlise de varidncia e ao teste de Tukey. Muito provavelmente
pela excepcionalidade da safra 2005, os taninos imprimiram poucas diferengas estatisticas, incluindo as
caracteristicas cromaticas e polifendis. Por sua vez, a goma arabica, até pela sua composicéo, teve influéncia
importante em algumas variaveis, destacando-se densidade, agucares redutores e extrato seco.

Palavras-chave: ‘Cabernet Sauvignon’; composicdo fisico-quimica; compostos fendlicos; polifendis; taninos
exogenos.
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Caracteristicas analiticas dos vinhos de Veranépolis, RS

Luiz Antenor Rizzon'; Daiane Bragagnoloz; Ernesto Bizzani®

Com uma area de 640 ha de vinhedos distribuidos em mais de 350 propriedades rurais, a vitivinicultura é uma
atividade importante para o municipio de Veranopolis. Além de gerar renda, representa alternativa para
viabilizar a pequena propriedade. Para o municipio, o vinho apresenta contribui¢do significativa, também, para
a conquista do titulo de capital brasileira da longevidade, além de ser, juntamente com a gastronomia, promotor
do turismo local. Considerando a importancia da vitivinicultura para o municipio de Veranopolis, realizou-se o
presente trabalho com o objetivo de conhecer a composigédo fisico-quimica dos vinhos, visando a sua
caracterizagdo. Nesse sentido, efetuou-se a analise nos laboratérios de enoquimica e instrumentagcdo da
Embrapa Uva e Vinho de 26 amostras de vinhos comerciais, das diferentes categorias, elaborados nos
estabelecimentos enoldgicos do municipio, assim distribuidos: brancos de mesa (6), brancos finos (3), tintos de
mesa (6) e tintos finos (11). Os vinhos foram avaliados quanto as analises classicas, efetuadas através de
métodos fisico-quimicos; dos elementos minerais, determinados por absorcéo atdmica e os compostos volateis
através da cromatografia gasosa. Os resultados das analises classicas mostraram que todos os vinhos se
enquadram nos limites estabelecidos nos padrées de identidade e qualidade da legislacdo brasileira. Entre os
minerais, constatou-se teor elevado de fésforo para os vinhos tintos finos e de cobre nos brancos finos.
Nos compostos volateis, detectou-se teor elevado de acetato de etila no vinho tinto de mesa.

Palavras-chave: uva; vinho, composi¢&o quimica; caracterizagéo.
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