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Influéncia do oxigénio na fermentagao alcodlica do vinho da variedade
Niadgara Rosada

Maiara Brusco de Freitas'; Mara Nubia Olivier'

Durante a fermentacao alcodlica, processo em que a glicose é oxidada por via anaerébica com producgéo final
principalmente de alcool etilico, pode ocorrer diversos problemas como a parada da fermentagéo e a formacao
de produtos indesejaveis decorrentes da presenca de alguns fatores como oxigénio. Assim, o objetivo do
trabalho foi identificar algumas das alteragcdes que podem ser verificadas quando a fermentacdo ocorre em
presenca de oxigénio. As uvas da variedade Niagara Rosada foram divididas em dois tratamentos com trés
repeticbes cada. Em seguida, foram realizadas as microvinificagdes com adicdo de 0,075 g de enzima
pectinase Ultrazym AFPL. O tempo de maceracao foi de quatro dias. A fermentacédo alcodlica foi interrompida
no oitavo dia. O mosto permaneceu em presencga de oxigénio durante toda a fermentag&o alcodlica. Avaliou-se
o pH, Brix, acidez total, agucares redutores e extrato seco. Com base nos resultados obtidos, a presenca de
oxigénio durante a fermentacédo fez com que houvesse uma maior degradagdo dos agucares em relagdo a
testemunha. A acidez total apresentou valores superiores (190 meg/L) ao estipulado pela legislacao, que é de
55-130 meg/L. Com relagdo ao pH nio houve diferenga significativa. A realizacdo de analises complementares
faz-se necessaria para que sejam obtidos resultados mais conclusivos.

Palavras-chave: fermentacao alcodlica; oxigénio; ‘Niagara Rosada’; alteracgdes.
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Influéncia do tempo de extragcao na composicao do suco de uva elaborado pelo
método de arraste de vapor

Bruna Cristofoli1; Giselle Ribeiro de Souzaz; Luiz Antenor Rizzon3; Regina Vanderlinde*

O processo mais difundido atualmente na pequena propriedade para elaboragdo de suco de uva € o que utiliza
0 equipamento designado “panela extratora”. No entanto, apesar de produzir sucos de uva tipicos e bem
aceitos pelo consumidor, este método pode resultar em variagdo na composi¢cdo quimica durante o processo
de extracao. O objetivo deste trabalho foi estudar a influéncia do tempo de extragdo na composigédo do suco de
uva da cv. Concord, safra 2007, elaborado pelo método de arraste de vapor (panela extratora). Foram
avaliados os sucos de uva extraidos aos 20, 40 e 60 minutos, que representam os tratamentos T1, T2 e T3,
com quatro repeticées. O delineamento experimental adotado foi inteiramente casualisado, utilizou-se o teste
de Tukey com probabilidade de erro de 5%. Foram realizadas analises fisico-quimicas basicas, determinagéo
dos elementos minerais e dos compostos volateis. O resultado de sélidos soluveis totais (Brix), do tr atamento
T1 (13,19 se mostrou menor que T2 (13,89 e T3 (14 ,19, que estatisticamente ficaram iguais. Este res ultado
pode indicar que o agucar é extraido em malor quantidade com o aumento do tempo de extragdo. Com relagao
a acidez total o tratamento T1 (77,0 meq.L ) apresentou-se diferente do tratamento T3 (88,0 meq.L ) esta
diferenca indica que o maior tempo de extracao pode favorecer a extragdo dos acidos da pelicula da uva. Com
relacdo ao teor de potassio, a extragdo foi maior no tratamento T3 (1.893,3 mg. L’ ) que no tratamento
T1(1.769,8 mg.L"), podendo resultar da localizacdo deste cation na baga da uva. O teor de metanol do
tratamento T1 foi menor que o do tratamento T3, e o tratamento T2 se mostrou igual aos demais. O maior teor
deste composto no tratamento T3 indica o favorecimento da hidrolise de pectinas em fun¢cdo do aumento do
tempo de extragéo.
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