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Influéncia do tempo de extragio na razio isotépica '®0/'°0 da agua do suco de uva
elaborado pelo método de arraste de vapor

Bruna Cristofoli'; Regina Vanderlinde?; Giselle Ribeiro de Souza®; Luiz Antenor Rizzon*

O grande volume de uvas do grupo das americanas e hibridas disponivel na Serra Galucha promoveu um
aumento consideravel na producdo de suco de uva, a alternativa tecnolégica mais difundida atualmente na
pequena propriedade, é a que utiliza o equipamento conhecido como “panela extratora”. No entanto, o
processo é responsavel pela incorporagdo de agua, em fungdo do vapor condensado, por ocasido da extragao.
Tendo em vista a pouca disponibilidade de informacédo sobre a quantidade de agua incorporada no suco de
uva elaborou -se o presente trabalho, com o objetivo de avaliar através da analise de razdo isotdpica do

®0/'°0 da agua, o percentual incorporado. Utilizou-se para o trabalho uvas da cv. Concord, da safra 2007,
17,3Brix, e um conjunto de quatro equipamentos extratores, cada um com 17 kg de capacidade. O suco
extraido foi conduzido a um sistema de homogeneizacao, retirando-se amostras para andlise nos tempos de
extracdo, 20 minutos, 40 minutos e 60 minutos, que correspondem aos tratamentos avaliados.O estudo foi
conduzido com quatro repeticdes e o delineamento experimental adotado f0| |nte|ramente casualizado, utilizou-
se o teste de Tukey com probabilidade de erro de 5%. A razao |sotop|ca Kotk O da agua foi determinada por
espectrometria de massa de razéo |sotop|ca (“IRMS”) O valor encontrado de 5'°0 da agua do mosto da cv.
Concord utilizada foi 1,46%.. Os valores de 5'°0 da agua do suco de uva ndo apresentaram diferencas entre os
tratamentos, entretan que o encontrado no mosto, correspondendo a 45,4% de agua exdgena presente no
suco de uva. Este valor demonstra a incorporagdo de vapor de agua de processo, condensado, durante a
elaboracao.

Palavras-chave: suco de uva; razao isotépica; ‘Concord’.
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Sobrematuragao da uva na composigao fisico-quimica de vinhos cv. Tannat e
Cabernet Sauvignon da Regidao de Bagé-RS, safra 2007

Suziane Antes1; Renata Gimenez Sampaio': César Valmor Rombaldi1; Valdecir Carlos Ferri1;
Luiz Antenor Rizzon?

Avaliou-se o efeito do retardamento da colheita da uva sobre a composicao fisico-quimica de vinhos tintos das
cultivares Tannat e Cabernet Sauvignon da safra 2007, provenientes da cidade de Bagé, Rio Grande do Sul.
Foram definidos dois estadios de maturag&o: o primeiro definido como maturagéo industrial — meados do més
de marco — baseada na graduagédo de agucar (Brix) e outro, 15 dias ap6s, denominado sobrematuragéo.
Foram realizadas microvinificagdes a partir do sistema classico de fermentagdo para cada variedade, em
triplicata, em recipientes de vidro com capacidade para 20 litros. A analise completa do vinho foi realizada no
momento do engarrafamento e as variaveis analisadas foram densidade, alcool, acidez total, acidez volatil, pH,
agucares redutores, SO, livre e total, extrato seco, extrato seco reduzido, cinzas, alcalinidade das cinzas,
intensidade e tonalidade de cor, antocianinas totais, polifendis totais e taninos, através de analises fisico-
quimicas classicas. Os compostos minerais foram determinados através de absorcdo atdmica e os compostos
volateis através de cromatografia gasosa. A sobrematuragdo influenciou o acimulo de componentes quimicos
dos vinhos analisados, atuando de forma mais intensa na cv. Tannat e demonstrando uma importante
alternativa para obtengcdo de vinhos mais encorpados, com uma concentracdo maior de compostos
responsaveis pela cor e aroma. Altos teores de alcool, de extrato seco e de compostos fenolicos encontrados
nas amostras dos vinhos oriundos de uva cv. Tannat sobrematuradas evidenciam um bom potencial para a
obtencédo de vinhos diferenciados, com alta capacidade de envelhecimento. Os minerais apresentaram maiores
concentragdes na cv. Tannat sobrematurada, bem como os compostos volateis, entretanto, mantiveram-se
dentro dos limites aceitaveis.
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