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INTRODUCAO

A vinificacdo de uvas brancas necessita de cuidados, principalmente nas etapas
pré-fermentativas, por ser muito suscetivel a ocorréncia de reagdes de oxidagdo
enzimatica no mosto. Estas reacdes quando nao controladas acarretam em alteragdes da
qualidade do vinho branco uma vez que levam a perdas das caracteristicas de aroma e

mudangas indesejaveis de cor (GUERRERO; CANTOS-VILLAR, 2015).

Devido a sensibilidade do vinho branco ao escurecimento, faz-se necessario a
aplicacdo de produtos enologicos nas etapas pré-fermentativas, sendo os sulfitos o
principal produto utilizado. Entretanto altas concentra¢des de sulfitos tém demonstrado
efeitos negativos no aroma dos vinhos, como também podem desencadear reagdes
alérgicas em pessoas que apresentam sensibilidade (VALLY et al., 2009). Com base
nisto, pesquisas vém sendo realizadas em busca de produtos alternativos para minimizar
as reacdes oxidativas no mosto sem alterar a qualidade do vinho. Neste contexto, o
objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da adi¢ao de diferentes produtos enoldgicos
na etapa pré-fermentativa do processo de vinificagdo na concentracdo fenodlica e

escurecimento do mosto e vinho Goethe.
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METODOLOGIA

A uva Goethe, safra 2019, foi utilizada para a realizacdo deste experimento.
Apos obtencdo do mosto, este foi dividido em 4 tanques e realizada a adi¢do dos
agentes enoldgicos: C) controle, adigdo de metabissulfito de potassio (MP) 20 g/hl; T1)
adi¢ao da solucdo de MP 10 g/hl; T2) adi¢ao da solucdo de MP 10 g/hl e tanino galico
(TG) (20 g/hL); T3) adicao da solucdo de MP 10 g/hl e levedura inativa com glutationa
(GSH) (20g/hL); T4) adi¢ao da solugdo de MP 10 g/hl, TG (20g/hL) e GSH (20g/hL).
Todos os experimentos foram submetidos ao mesmo processo de vinificagdo. Foram
coletadas amostras de mosto apods adicdo dos agentes enoldgicos e dos respectivos

vinhos.

O teor de polifenois totais foi determinado pelo método colorimétrico de Folin-
Ciocalteu e os resultados foram expressos em mg/L. de acido galico (SINGLETON;
ROSSI, 1965).

A medida da atividade antioxidante foi realizada pelo método ABTS (2,2’-
azino-bis (3-etilbenzotiazolin) 6-acido sulfénico) de acordo com Re et al. (1999). Os

resultados foram expressos em equivalente ao Trolox (TEAC) (mM).

A determinacdo de orto-difenois foi realizada de acordo com Flanzy e Aubert

(1969). O resultado foi expresso em mg/L de catequina.

O indice de escurecimento (IE) foi determinado por medidas de absorbancia das

amostras em 420 nm (cubeta de 10 mm) (LERMA et al., 2010).
RESULTADOS E DISCUSSOES

Pode-se observar na Tabela 1 que a amostra T3 com adi¢@o de glutationa apresentou o
menor indice de escurecimento do mosto e do vinho, seguido da amostra T4, com

adicao associada de glutationa e tanino géalico.

Tabela 1. Analises do mosto apds adig¢@o de diferentes agentes enoldgicos e dos respectivos vinhos.

Mosto C T1 T2 T3 T4

PT (mg/L) 553,91°+ 18,18 448,45+ 747,09° + 430,27° + 506,64° +



E ................
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2,73 13,18 2,73 1,82
1,13+ 0,43°+ A q b
+ + +
ABTS (mM) 0,02 0.01 2,58°+0,06 0,68°+0,01 1,25°+0,03
29,87 + 53,14° + 33,95" + 24,98% + 14,37° +
0D (meg/L) 0,41 2,45 2,04 0,41 1,22
Escurecimento 0,114° + . 0,129° + 0,111%+ .
+ +
(420 nm) 0,001 0,134+ 0,001 0,001 0,001 0,113°£0,0
Vinho
350,76 + 306,18% + 433,45° + 313,0 + 451,64° +
PT (mg/L)
0,45 1,36 1,36 1,82 7,73
0190b * c a b a
ABTS (mM/L) 0.02 0,69°+0,01 1,49°+0,01 0,87°+0,03 1,49°+0,01
84,97° + 67,01° + 71,09 + 80,07° +
’ e + ’ ’ ’
0D (meg/L) 0,82 38,04°£2,04 0,82 1,63 1,63
Escurecimento 0,150° + 0,165% + 0,164° + 0,148 + 0,154° +
(420 nm) 0,001 0,00 0,001 0,001 0,001

Resultados expressos como valores médios + desvio padrdo. Letras diferentes em mesma linha indicam
diferenca significativa (p<0,05) entre as amostras (Teste de Tukey).

Os orto-difenois (OD) sdo compostos intermedidrios da oxidag¢do enzimatica que
resulta em polimeros marrons responsaveis por conferir cor escura ao vinho branco
(OLIVEIRA et al., 2015). Observou-se que a amostra de mosto T4 apresentou os
menores valores de orto-difenois, seguida da amostra T3. Este fato pode indicar
potencial diminui¢cdo da oxidacdo pela adi¢do de GSH, tanto isolada como combinada
com tanino galico. Nos vinhos, o teor de orfo-difenois foi menor nas amostras T1 e T2,
que também apresentaram o maior indice de escurecimento quando comparado a outros
tratamentos. Este fato pode estar associado a ocorréncia de complexacao dos orto-
difenois nas reagdes de oxidag¢do durante o processo de vinificagdo, uma vez que no
mosto apresentaram altas concentragdes, com consequente formagdo de polimeros
escuros que acarretaram no escurecimento do vinho. Os vinhos C, T3 e T4 apresentaram
os maiores valores de OD, porém apresentaram os menores valores de escurecimento,
demonstrando potencial capacidade de diminui¢do da oxidagdo devido a presenca de
glutationa e tanino galico. Outros pesquisadores também evidenciaram este efeito
(WEBBER et al., 2014). O vinho proveniente do tratamento no mosto com adi¢do
associada de glutationa e tanino galico (T4) também apresentou maior teor de polifenois

totais e capacidade antioxidante.
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CONSIDERACOES FINAIS

Com os resultados deste trabalho foi possivel observar que a utilizagdo de
glutationa na forma isolada e/ou associada com tanino galico pode ser uma alternativa
promissora a ser empregada no processo de vinificagdo a fim de evitar a ocorréncia da
oxidagdo do mosto e vinho. Além disto, fornece uma alternativa para a reducao da

concentracao de sulfitos utilizadas na elaboragao de vinhos brancos.
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