DETERMINACAO DA QUANTIDADE DE CLARIFICANTES PARA A ADEQUAQEO
DA COR DE VINHOS

REGINA VANDERLINDE#*
HONORIO DOMINGOS BENEDET **

Estuda a guantidade ideal de clarificante a
ser adicionada ao vinho branco seco
semillon para se atingir a cor padréo
estabelecida pela empresa produtora. Os
valores determinados em g/L para
polivinilpolipirrolidona (PVPP) e caseina
foram iguais, ou seja, 0,4 para a amostra
n® 1; 0,07 e 0,15 para a amestra n® 2; 0,27
e 0,22 para a amostra n® 3 e 0,07 e 0,12
para a amostra n® 4.

1 INTRODUGAO

Os consumidores de vinhe tém manifestado preferéncia por
vinhos jovens e frescos. Atualmente, goza de malor aceitagdo
o vinho claro, brilhante e inalterdvel ao ar desde © comego
da maturacio. Sem ddvida, este gosto supbe a imposigdo de
mudancas nas técnicas enolégicas. Antigamente a elaboragdo do
vinho consistia num armazenamento que se estendia ao longo de
muitos anos, pois somente desse modo se obtinha classificagdo
e estabilidade ao ar. No entanto, o armazenamento longo da
lugar a perda notéavel do bouquet e substincia, além de se
expor o vinho a turvamento de coloragdoc parda e de este
resultar extremamente seco(2).

Atualmente existem métodos enolégicos que permitem adaptar o
vinho ao gosto da época, os guals se devem ao progresso da
ciéncia que permitiu descobrir as caracteristicas mais
importantes da natureza da turvagdo dos vinhos. Assim mesmo,
cabe mencionar o aporte da indastria no gue se refere a
fabricagdo de novos modelos de filtros, melhores e mais
eficientes, que permitem rapido e excelente desenvolvimento
dos processos de elaboragdo e maturagdo de vinhos(2).

* Farmacéutica Bioquimica Tecndlcga de Alimentos.
*% Professor Titular do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
da Universidade Federal de Santa Catarina.

B.CEPPA, Curitiba, v. 13, n. 2, p. 85-90, jul./dez.1995



0 presente estudo fol realizado numa vinicela do Rio Grande
do Sul visando determinar através de pré-testes, a gquantidade
de substéncias clarificantes adequadas para os vinheos
atingirem o padrdo de cor desejado.

2 MATERIAL E METODOS

Apds a fermentagdo, os vinhos s3o armazenados em piletas
(cubas de concreto revestidas com epoxi), onde permanecem, em
temperatura ambiente (10 a 129¢) para estabilizacgio
(sedimentag¢do de particulas suspensas). Nesta etapa & feito
tratamento com os clarificantes (corregic de cor) e também o
controle guimico de rotina.

0s clarificantes empregados pela Empresa onde se desenvolveu
o estudo sdo: bentonita, aplicada logo apbés a fermentacdo, a
polivinilpolipirrolidona (PVPP) e/ou caseina, usadas antes do
engarrafamento. A escolha do clarificante e a dose adequada
para cada vinho & feita mediante pré-teste em laboratérioc. 0
clarificante que apresentar melhor resultado & escolhido.
Juntamente com este teste realiza-se andlise degustativa e
somente apds esta, escolhe-se a dose a ser empregada. A
técnica de clarificagdo utilizada foi a seguinte: solugido de
PVPP a 2% preparada em dgua destilada quente e homogenizada
em agitador magnético para facilitar a suspensio.

Diferentes diluigdes desta solugdo foram preparadas em quatro
garrafas contendo 400 ml. da mesma amostra de vinho branco,
assim distribuidas: na garrafa 1, 2, 2 e 4, foram adicionados
2, 4, 6 e 8 mL da solugdo, correspondente a 0,1; 0,2; 0,3;
0,4 g/L de PVPP.

As garrafas foram agitadas, mantidas em repouso e ao abrigo
da luz, por 24 horas, em baixa temperatura (5 a 8°9C) para
facilitar a precipitagdo. Em seguida, o contefido das garrafas
foi filtrado e efetuada andlise de cor em espectrofotémetro
no comprimento de onda 420 nm. Com os valores obtidos foi
construida uma curva caracterizando a diminuicao de
polifendéis com alto peso molecular, metais e proteinas. A
partir desta curva e do resultade da degustacgio, foi
escolhida a dose a ser empregada em 10.000 litros de wvinho

[

Para a caseina e bentonita foi utilizada a mesma técnica do
PVPP, sendo que, no caso desta Qltima, empregou-se solugdo a
5%, preparada 24 horas antes de sua utilizacgio.

3 RESULTADOS E DISCUSSA0

Na Figura 1 & mostrado o pré-teste para a adicdc de PVPP em

vinho branco seco (Semillon), onde cada amostra corresponde a
um corte deste wvinho.
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Para as amostras 1, 2 e 3 o padrdo de cor maximo estabelecido
pela empresa é 9,0 e para a amostra 4 & de 7,5 (Quadro 1).

FIGURA 1 - QUANTIDADE DE PVPP ADICIONADA AO VINHO BRANCO SECO
(SEMILLON) PARA ATINGIR A COR PADRAO
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Na amostra 1 percebe-se que a maior dose de PVPP empregada
por esta empresa ndo atinge o nivel maximo de cor. Porém,
devido ao alto custo deste clarificante ndo & aconselhavel
empregar doses maiores antes dos testes comparativos com a
caseina.

Na amostra 2 a dose escolhida foi 0,07 g/L. De acordo com a
inflexdo da curva pode-se observar que a partir de 0,10 g/L a
variacao de cor foi muito pequena, ndoc sendo vantajoso o
aumento da dose, porém a longo prazo os compostos de baixo
peso molecular (antccioninas e catequinas) gque restaram podem
influenciar na estabilidade do vinho.
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A dose escolhida na amostra 3 foi 0,27 g/L. 0 ideal seria

adicionar PVPP até a completa precipitagio dos compostos de
baixo peso molecular (atingir o plats).

Na amostra 4 observa-se que a partir de 0,1 g/L nao houve
alteragao de cor porgque os compostos de baixo peso molecular

ja foram eliminados, porém, devido ao alto custo, a dose de
PVPP escolhida foi 0,07 g/L.

A Figura 2 representa o pré-teste para a aplicacio de caseina
no mesmo vinho discutido na Figura 1.

FIGURA 2 - QUANTIDADE DE CASEINA ADICIONADA AO VINHO BRANCO
SECO (SEMILLON) PARA ATINGIR A COR PADRAO
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Na amostra 1, com as doses usualmente empregadas, nao se
atingiu a cor estabelecida pela empresa. A tendéncia & nio

atingir nunca, significando que nio ha mais compostos de alto
pesc molecular.
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A dose escolhida para a amostra 2 foi 0,15 g/L, porém, oS
compostos de alto peso molecular continuam presentes. O ideal
seria aumentar a dose de caseina até a completa eliminagdo
destes compostos.

para a amostra 3 a dose escolhida foi 0,22 g/L, ocorrendo o
mesmo gque na amostra anterior.

Na amostra 4 a dose preferida foi 0,12 .g/L, mas para eliminar
totalmente os compostos de alto peso molecular a dose a ser
empregada deve ser maior.

Ap6s o tratamento & feito o corte, que compreende uma mistura
de vinhos de diferentes piletas, com a finalidade de se obter
produto dnico e uniforme atingindo o nivel caracteristico que
identifica cada vinho. 0s vinhos cortados sdc armazenados em
piletas de fibra de wvidro, onde permanecen até a
estabilizagao.

4 CONCLUSAQ

Concluiu-se gue a quantidade indicada de polivinilpolipirro-
lidona e caseina em g/L para adeguagdo da cor dos vinhos fol
0,4 e 0,4 para a amostra 1; 0,07 e 0,15 para a amostra 2;
0,27 e 0,22 para a amostra 3 e 0,07 e 0,12 para a amostra 4,
respectivamente.

Abstract
The proper amount of clarified to bhe added to wines was surveyed. The
values given in g/L of PVPP and casein were 0,4 and 0,4 for sample n° 1,

0,07 and 0,15 for sample n® 2, 0,27 and 0,22 for sample n2 3 and 0,07 and
0,12 for sample n® 4, respectively.
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