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Influéncia do tempo de maceracdo pds-fermentativa na composic¢éo de vinhosbrancos da

variedade 'Ribolla Gialla'
Henrique Nédio Demozzit; Carolina Pretto Pancerit

! Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina, Campus
Urupema. Rua do Conhecimento, s/n, Urupema, SC, CEP 88625-000, Brasil.

Resumo: Vinhos brancos sdo reconhecidos por apresentarem menores teores de polifendis e
capacidade antioxidante, o que esta relacionado ao processo de vinificagdo de vinhos brancos.
Por outro lado técnicas de maceragdo vem sendo empregadas, as quais 0 mosto € deixadoem
contato com as partes solidas das uvas, ocorrendo a extracdo de compostos presentesnas cascas,
contribuindo assim para o aumento dos polifendis e mudanca nas coloragdes dos vinhos. Com
isso, 0 objetivo do presente estudo foi avaliar a influéncia do tempo de maceracdo pos-
fermentativa nas caracteristicas fisico-quimicas e na composic¢do fendlicade vinhos brancos da
variedade Ribolla Gialla. Os vinhos foram obtidos por meio dos mostos de Ribolla Gialla, os
quais foram submetidos ao periodo de maceracao de 30 e 60 dias (T30 e T60) e os resultados
comparados ao mosto fermentado sem a presenca de casca. O processo de maceracao pos-
fermentativa influenciou as caracteristicas dos vinhos brancos de Ribolla Gialla, emespecial 0
teor de polifendis totais, a capacidade antioxidante e a coloracdo. O vinho que permaneceu em
maceragdo pos-fermentativa 60 dias apresentou maiores concentragdes das substancias
fenolicas (acido caféico, acido ferdlico, acido galico, acido siringico e a (+)-epicatequina) pela
metodologia utilizada. Com isso, pode-se concluir que a maceracdo pds- fermentativa
influencia positivamente as caracteristicas fisico-quimicas, a composicdo de polifenois e a
capacidade antioxidante dos vinhos brancos.

Palavras-chave: vinho laranja; capacidade antioxidante; polifendis.

Abstract: White wines are recognized for having lower levels of polyphenols and antioxidant
capacity, which is related to the winemaking process of white wines. On the other hand,
maceration techniques have been used, in which the must is left in contact with the solid parts
of the grapes, with the extraction of compounds present in the skins, thus contributing to the
increase in polyphenols and changes in the color of wines. Thus, the objective of the present
study was to evaluate the influence of the post-fermentative maceration time on the physical-
chemical characteristics and phenolic composition of white wines of the Ribolla Gialla variety.
The wines were obtained by using the musts of Ribolla Gialla, which were subjected to the
maceration period of 30 and 60 days (T30 and T60) and the results compared to the fermented
wort without the presence of bark. The post-fermentative maceration process influenced the
characteristics of the white wines of Ribolla Gialla, in particular the content of total
polyphenols, the antioxidant capacity, and the color. The wine that remained in post-
fermentative maceration for 60 days showed higher concentrations of phenolic substances
(caffeic acid, ferulic acid, gallic acid, syringic acid, and (+) - epicatechin) by the methodology
used. Thus, it can be concluded that post-fermentative maceration positively.

Keywords: Orange wine; antioxidant capacity; polyphenols
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1. INTRODUCAO

A uva € rica em compostos fenolicos, os quais localizam-se principalmente na casca e
sementes, e durante a vinificagdo, processos como maceracgao e prensagem podem influenciar
o perfilfendlico final do vinho (BURIN et al., 2014). A producdo de vinhos brancos e tintos,
difere principalmente pela etapa de maceracdo durante a fermentacdo alcodlica. No caso de
vinhos tintos, a fermentacéo alcodlica ocorrecom a presenca das cascas e sementes, porém na
elaboracdo de vinhos brancos, 0 mosto extraido da baga é fermentado sem as partes solidas
(RUZIC et al., 2011). A maceracao ¢ a pratica enoldgica que consiste em deixar em contato as
partessolidas (pelicula e semente) e liquida (mosto) da uva, sendo que durante a vinificacdo
pode ser realizada antes, simultaneamente ou depois da fermentacdo alcodlica (OIV, 2019).
Durante a maceracao a extracdo desses compostos esta relacionada com o binbmio tempo de
contato com as cascas e temperatura(OLEJAR; FEDRIZZI; KILMARTIN, 2015).

Vinhos brancos, sdo conhecidos por apresentarem menores teores de compostos
fendlicos e atividade antioxidante, quando comparados a vinhos tintos, devido ndo s6 ao caréater
varietal da uva, mas também por ndo realizarem maceracdo concomitante a fermentacdo
alcodlica (OLEJAR; FEDRIZZI; KILMARTIN, 2016). Por outro lado, a realizacdo de
maceracdo pré-fermentativa a frio € tipica no processamento de vinhos brancos a qual é
realizada a baixas temperaturas (<15 °C) por um periodo de tempo que varia de algumas horas
a dias (JACSON, 2011). A maceracdo pré-fermentativa a frio é uma extracdo aquosa de
compostos presente nas partes solidas da uva, aplicada com objetivo de obter vinhos brancos
de baixo potencial adstringente, porém com altaintensidade aromatica (DARIAS-MARTIN et
al., 2000; OlV, 2019).

Com isso os principais grupos de compostos fendlicos encontrados em vinhos brancos
sdo &cidos fenolicos, flavanois e flavonois. Dentre os acidos fendlicos, destacam-se 0s
hidroxibenzoicos, como o acido galico e protocateico e os hidroxicindmicos como trans-
caftarico, p-cumérico e fertlico. Além destes, as concentragdes de trans-resveratrol, catequina,
epicatequina, quercetina, miricetina e campferol pertencentes a classe dos estilbenos, flavandis
e flavonois afetam o potencial antioxidante dos vinhos, bem como suas caracteristicas
organolépticas sendo que processos pré-fermentativos como o tipo e tempo de maceragdo bem
como a forca de prensagem afetam seus teores (FERREIRALIMA et al., 2016; AYESTARAN
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etal., 2019; MILAT et al., 2019).

Apesar da maioria dos vinhos brancos ser produzida com contato minimo das cascas
e sementes, ou auséncia total de maceracdo o resgate de técnicas de vinificagdo ancestrais tem
se tornado cada vez mais popular. Entre elas estdo os vinhos brancos macerados produzidos
usando um processo de vinificacdo georgiano, no qual o0 mosto de uva € deixado em contato
com as partes sélidas das uvas (cascas, sementes e as vezes 0s caules mais maduros também)
por semanas e até meses (MILAT et al., 2019). Essa técnica esta se tornando um procedimento
comum em diversas vinicolas, principalmente pelo fato da extracdo de compostos presentes nas
cascas da uva (AYESTARAN et al., 2019), resultando em vinhos de coloracdo ambar ou la-
ranja, além de caracteristicas sensoriais distintas e propriedades bioquimicas especificas
(MILAT et al., 2019).

Atualmente hé poucos estudos que abordam a técnica de maceracéo pds-fermentativa
em vinhos, sendo que a maioria dos estudos empregam esta metodologia na elaboracédo de vi-
nhos tintos (FRANCESCA et al., 2014; CASASSA; HUFF; STEELE, 2019). No entanto, as
informacdes relativas ao tempo de maceracdo p6s-fermentativa a serem empregados no pro-
cesso de elaboragdo de vinhos brancos ainda sdo escassos, sendo que a técnica e o tempo de
maceracao podem influenciar na composicdo de polifendis e na capacidade antioxidante dos
vinhos elaborados. Assim, o objetivo do presente estudo foi avaliar a influéncia do tempo de
maceracdo pés-fermentativa nas caracteristicas fisico-quimicas e na composic¢do fendlica de

vinhos brancos da variedade Ribolla Gialla.
2. Material e métodos
2.1.Reagentes quimicos

Reagente de Folin-Ciocalteu, ABTS (acido 2,2-azino-bis (3-etilbenzotiazol) 6-acido
sulfonico), Trolox (6-hidroxi-2,5,7,8-tetrametilcromo-2-acido carboxilico) e os padrdes anali-
ticos dos compostos fenolicos estudados foram obtidos da Sigma-Aldrich (St. Louis, MO,
EUA), com pureza igual ou superior a 98%: acido caféico (331-39-5), acido p-cumarico (501-
98-4), acido ferulico (1135-24-6), acido vanilico (121-34-6), acido siringico (530-57-4), acido
protocatecuico (99-50-3), acido galico ( 149-91-7), quercetina (6151-25-3), kaempferol (520-
18-3), (+)-catequina (154-23-4), (-)-epicatequina (490-46-0), tirosol (501-94-0), trans-resve-
ratrol (501-36-0). Etanol, acetonitrila, acido tartarico e acido acético foram adquiridos da Synth
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(Diadema, SP, Brasil). Agua ultrapura foi obtida de um sistema de purificacio Gehaka (Gehaka,
Sao Paulo, SP, Brasil). As solugdes padrdo foram preparadas em vinho sintético (5 g L-1 de
acido tartérico, 11% de etanol, pH 3,5). Hidréxido de sodio 0,1 M, iodo 0,02 M e indicadores

amido e fenolftaleina foram de grau analitico.

2.2.Processo fermentativo e método de maceracéo

Uvas Ribolla Gialla foram colhidas manualmente de em um vinhedo situado em
latitude 28°16'30"S, longitude 49°56'09"W e altitude 1.400 metros acima do nivel do mar, no
municipio de Sdo Joaquim, Santa Catarina, Brasil, quando o teor de sélidos soluveis totais atin-
giu 21.0 £ 1.0 °Brix. O experimento foi realizado com 69 kg de uvas totais, dividido em trés
tratamentos de 33kg cada, sendo o tratamento controle (sem a presenca de cascas), com 30 dias
de maceracdo pds-fermentativa e o Gltimo com 60 dias de maceracao pos-fermentativa.

Para a obtencdo do mosto as bagas foram selecionadas, desengacadas e esmagadas, em
seguida adicionou-se metabissulfito de potassio (7g hL™) e enzima pectinolitica (1,5 g hL™?). O
tratamento controle foi imediatamento presando. Os tratamentos de 30 e 60 dias foram
acondicionados em fermentadores de polipropileno com a presenca de cascas e sementes. Para
0 inicio do processo fermentativo foi adicionado aos mostos levedura Saccharomyces
cerevisiae (20 g hL™). A fermentacéo alcodlica foi monitorada por densidade até a conclusao.
Terminada a fermentacdo alcodlica, os mostos fermentados foram submetidos a dois periodos
de maceracdo, 30 e 60 dias, para a homogenizacdo dos mostos os tanques eram agitados
manualmente. Ao final, os vinhos foram estabilizados a frio, o teor de SO livre foi ajustado
para 30 mg L' e os vinhos foram engarrafados em garrafas de vidro de coloragdo verde e
vedados com rolhas de cortiga, e armazenados até a realizacdo das analises.

2.3.Parametros enolégicos

Os parametros enoldgicos classicos seguiram as metodologias descritas pela Organiza-
cao Internacional da Vinha e do Vinho (2018) e foram realizadas no Laboratorio de Anélises
de Alimentos e Bebidas do IFSC Campus Urupema. A densidade relativa foi determinada por
densimetro de massa especifica, com o liquido em temperatura ajustada conforme calibracao
do densimetro. O pH foi determinado utilizando potencidmetro de bancada (IMPAC®) apds
calibragdo com solucdes tampdes de pH 4,0 e 7,0. A acidez total (mEq L) foi determinada por
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titulacdo com solucéo alcalina padronizada de hidréxido de sédio 0,1 M, utilizando fenolftale-
ina como indicador; a acidez volatil (mEq L) foi determinada por titulagdo ap6s a destilagio
da amostra por arraste a vapor, utilizando hidroxido de sédio 0,1 M padronizado, como titulante
e, fenolftaleina como indicador. O aclcar residual (g L™ expresso em glicose) foi determinado
pela titulacdo direta da amostra em licor de Fehling A e B. O anidrido sulfuroso livre e total
foram determinados pelo método Ripper, por titulagdo com iodo 0,02 M, tendo amido como
indicador e os resultados foram expressos em mg L. O teor alcodlico (% v/v a 20 °C) foi
determinado por densimetria com alcodmetro ap6s destilagéo.

2.4. Andlises espectrofotométricas

As anélises espectrofotométricas de polifendis totais, parametros de cor e taninos totais
foram realizadas no Laboratorio de Analises de Alimentos e Bebidas do IFSC Campus Uru-
pema utilizando em espectrofotdmetro UV-Vis (Biospectro - Modelo SP220). O teor de polife-
nais totais foi determinado de acordo com o método de Folin-Ciocalteu, descrito por Singleton
e Rossi (1965), através de reacdo colorimétrica e leitura da absorbancia a um comprimento de
760 nm. Os resultados de polifendis totais foram expressos em mg equivalente acido galico L
!, A cor das amostras foi determinada pelo método da absorbancia espectrofotométrica do vinho
de acordo com Glories (1984). A absorbancia das amostras foi medida diretamente em cubeta
de 1 mm no comprimento de onda de 420 nm. Os taninos totais foram estimados a partir do
indice de polifendis totais obtido através da absorbancia da amostra de vinho a 280 nm, onde
cada 20 unidades de polifendis totais representam 1 g L de taninos (R1ZZON, 2010). A ativi-
dade antioxidante foi determinada in vitro pelo método ABTS de acordo com Re et al. (1999),
a qual esta baseada na descoloracdo que ocorre quando o radical cation ABTS+ é reduzido a
ABTS, sendo os resultados expressos em uM TEAC L (atividade antioxidante equivalente ao

Trolox).

2.5.Compostos fendlicos individuais

Compostos fenolicos individuais foram determinados por cromatografia liquida de alta
eficiéncia no Laboratorio de Analises Instrumentais do IFSC Campus S&o Miguel do Oeste. Os
compostos fenolicos foram determinados de acordo com a metodologia de Arcari et al. (2020),
por meio de cromatdgrafo liquido de alta eficiéncia (Agilent Technologies, St. Clara, CA, EUA)
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equipado com sistema de bomba quaternaria (G1311C), detector de arranjo de diodos - DAD
(G1316A), amostrador automético (G7167A) e Software Agilent Lab Advisor. A fase
estaciondria foi composta por uma pré-coluna e coluna de fase reversa C1g (tamanho de particula
de 4,6 mm x 250 mm x 5 um) (Phenomenex, Torrance, CA, EUA). A fase moével A consistia
de agua ultrapura e acido acetico (98: 2 v/ v) e a fase movel B de dgua ultrapura, &cido acético
e acetonitrila (58: 2: 40 v/ v/ v). A eluicdo foi realizada por gradiente linear: 0-80% de solvente
B por 55 min, 80-100% B por 15 min, 100-0% B por 10 min. Foi utilizada uma vazéo de 0,9
mL min. A deteccéo foi realizada a 280 nm (acido galico, tirosol, acido protocatecuico, (+) -
catequina, acido vanilico, &cido singico, (-) - epicatequina, 306 nm (trans-resveratrol), 320 nm
(&cido caféico, acido p-cumarico, acido feralico) e 360 nm (quercetina). A identificacdo dos
compostos fendlicos foi realizada pela comparacdo dos tempos de retencao de pico das amostras
e dos padrdes e pelo espectro DAD de cada composto, e a quantificacdo foi realizada por

padronizacédo externa.

2.6. Andlise estatistica

Todas as andlises foram realizadas em triplicata e os resultados expressos como média
+ desvio padrdo. A analise de variancia (ANOVA), teste de Tukey (p < 0,05), foram realizados
utilizando o software STATISTICA® versdo 10.0 (StatSoft Inc., Tulsa, OK, EUA).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1.Processo fermentativo e parametros enoldgicos

Na Figura 1 € possivel observar o comportamento da densidade dos mostos durante o
processo fermentativo das amostras, onde ambas as amostras iniciaram e finalizaram o processo
fermentativo sem apresentar diferencas significativas (p > 0,05 — dados ndo mostrados), indi-
cando que a presenca de cascas e sementes ndo influenciaram a fermentacéo alcoodlica.

Figura 1 - Densidade relativa a 20°C dos mostos (T0, T30 e T60) durante o processo fermen-

tativo
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Fonte: Proprio autor, (2021).

A Tabela 1 apresenta os dados dos parametros enoldgicos referentes as amostras de
vinhos analisadas.

Tabela 1 - Pardmetros enoldgicos de amostras de vinho elaborados utilizando

diferentes tempos de maceracéo.

Tempo de maceragao

Parametros T0 T30 T60

Densidade relativa a 20°C

989,67 + 0,47°
(gL

995,33 £ 0,94°¢ 992,00 + 0,00°

Teor Alcodlico (% v/v)

Acucar residual (g L gli-

cose)
Acidez Total (meq L?)
pH
Acidez Volatil (meq L)

SO, Livre (mg L?)

11,73 +0,09°

0,77 £ 0,01

92,00 + 0,00°

3,38+0,02°

7,33+£0,47°

6,93 +1,51°

12,03 +0,12°

1,56 £ 0,04¢

72,67 £0,94°
3,93 £0,02°
10,33 £0,47°

12,27 +1,51°

11,80 + 0,00%°

1,33 £0,02°

88,00 + 0,00°
3,70 £ 0,00°
9,67 +£0,47°

10,67 £ 0,752
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SO, Total (mg L) 45,33 +2,00° 97,60 +1,31° 140,27 + 3,29¢

Fonte: Proprio autor, (2021). Os valores foram expressos como média + desvio padrdo (n =
3). &P cdiferentes letras mintsculas na mesma linha indicam diferencas significativas entre si,
pelo teste de Tukey (p<0,05).

Em relacdo a densidade relativa a 20 °C pode-se observar que houve diferenca
significativa (p < 0,05) entre as amostras, sendo que o tratamento controle apresentou a menor
densidade, o que segundo Rizzon; Miele, (2003) é consequéncia do teor alcodlico e da
quantidade de agucar residual.

Pode-se observar que todas as amostras apresentaram um teor alcodlico (11,73 - 12,03
%) de acordo com a legislacdo brasileira, pois a Instrugdo Normativa n° 14, de 2018determina
que vinhos finos devem apresentar um teor alcoolico entre 8,6 e 14% v/v a 20°C (BRASIL,
2018). Além disso, o tempo de maceracdo pds-fermentativa influenciou(p < 0,05) o teor de
acucar residual das amostras, sendo que a amostra que apresentou 0 maior teor de acucar foi o
tratamento T30, de acordo com Gonzalez-Arenzana et al. (2020) o agUcar residual € um valor
intrinseco de cada processo de vinificacdo, por meio disso pode-se observar que o tempo de
contato com as particulas solidas das uvas pode influenciar o valor do agucar residual. Por meio
do Regulamento Vitivinicola do MERCOSUL, ambas as amostras sdo consideradas secas, pois
apresentam um teor de acucar residual abaixo de 4 g/L de glicose (MERCOSUL, 1996).

Outro pardmetro que foi influenciado pelo tempo de maceracdo pos-fermentativafoi a
acidez total das amostras, sendo que os tratamentos que permaneceram em contato com as cascas
resultaram em uma acidez total inferior ao tratamento controle, sendo que todas as amostras
estdo de acordo com o Padré&o de Identidade e Qualidade dos vinhos finos, que determina uma
acidez total entre 40 e 130 mEqg/L (BRASIL, 2018). Macerac¢des pos-fermentativas prolongadas
aumentam a extracdo de minerais como potassio e calcio, 0s quais reagem com 0s acidos orga-
nicos do vinho, especialmente &cido tartarico, reduzindo a acidez total dos vinhos (JACKSON,
2008). Consequentemente o pH das amostras de vinho também foi influenciado. Scutarasu et
al. (2021) ao avaliarem as caracteristicas de vinhos brancos tratados com enzimas encontraram
teor médio de pH de 3,36, com isso pode-se observar que as amostras que permaneceram em
contato com as cascas apresentaram valores superiores de pH em comparagéo aos relatados por
estes autores.

A acidez volatil foi maior (p < 0,05) nas amostras de vinhos que realizaram a maceragao
pos-fermentativa, sendo o maior valor observado na amostra com 30 dias de maceragéo, se-

gundo Oliveira, Souza e Mameda (2011), altos valores de acidez volatil podem ser resultado de
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uma contaminacgao acética, entretanto todas as amostras de vinhos apresentaram valores inferi-
ores ao valor maximo determinado pela legislacdo brasileira (20 mEg/L) (BRASIL, 2018).
Além disso, os valores de acidez volatil expressados em g L™ de &cido acético (T0: 0,22 +0,01;
T30:0,31 +0,01; T60: 0,29 £ 0,01) foram inferiores aos relatados por Pereira et al. (2021), que
ao avaliarem vinhos brancos da variedade Arinto fermentados com diferentes cepas de levedu-
ras, encontraram um valor médio de 0,52 g Lt acido acético.

Em relagéo ao teor de SO- livre e total pode-se observar que as amostras com maceragéo
pos-fermentativa apresentaram valores superiores (p < 0,05) em comparagdo a amostra con-
trole, sendo que o teor de SO total foi maior na amostra T60, sendo que todas as amostras estao
de acordo com a Lei n® 10.970 de 2004, que permite um teor maximo de 350 mg/L de diéxido
de enxofre total (BRASIL, 2004). Além disso, todas as amostras apresentaram valores de SO>
livre e total superiores ao relatado por Pereira et al. (2021), que encontrou uma média de SO>
livre de 5,00 mg/L e SO total de 21,5 mg/L. Vale ressaltar, que os valores de anidrido sulfuroso
encontrados, referem-se as adi¢des realizadas durante o processamento do vinho e segundo Ri-
béreau-Gayon et al. (2007), o didxido de enxofre apresenta propriedades antissépticas e antio-

xidante, sendo de extrema importancia para a conservagdo dos vinhos.
3.2.Analises espectrofotométricas
Os resultados das analises espectrofotométricas podem ser observados na Tabela 2. A
maceracao pés-fermentativa influenciou significativamente o teor de polifendis, a capacidade

antioxidante, a coloracdo e os taninos totais (p < 0,05).

Tabela 2 — Analises espectrofotométricas realizadas de amostras de vinho elaborados utili-

zando diferentes tempos de maceracao.

Tempo de maceragao

Parametros
TO T30 T60
Polifendis totais (mg EAG L?) 298,71 £ 2,32° 1010,85 +0,88°  1605,66 + 19,56°
Capacidade antioxidante pelo mé- 6330,02 +
1075,57 £ 21,49° 6548,81 + 14,19°
todo ABTS (uM Trolox L?) 155,74°
Cor 420 0,24 +0,07° 0,49 +0,01° 0,51 +0,04¢
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Tanino g L™ 0,38 £0,01° 1,36 £+ 0,02° 1,49 +0,06°

Fonte: Proprio autor, (2021). Os valores foram expressos como média + desvio padrdo (n =
3). &P cdiferentes letras mintsculas na mesma linha indicam diferencas significativas entre si,
pelo teste de Tukey (p<0,05).

A maceracdo pds-fermentativa influenciou significativamente o teor de polifendis e ta-
ninos totais (p < 0,05). Observa-se que o vinho elaborado com 60 dias de maceragdo pds-fer-
mentativa apresentou cinco vezes mais compostos fenolicos totais que a amostra controle. Es-
tudos demonstram que diferentes operacdes pré e pos-fermentativa podem influenciar a com-
posicao fendlica total de vinhos brancos. Ferreira-Lima et al. (2016) estudaram o efeito de di-
ferentes forgas de prensagem sobre a composigao fendlica total de vinhos brancos das varieda-
des Chardonnay, Manzzoni e Garganega constatando que os vinhos produzidos com mostos
prensados de forma mais intensa apresentam maior teor de fenolicos totais (294,5 a 348,0 mg
L 4cido galico) quando comparado aos vinhos produzidos de mosto flor (279,0 a 294,5 mg L
1 4cido gélico). Burin et al. (2017) observaram que o emprego de glutationa em mostos de uva
Niagara protegeu o teor de compostos fenolicos totais e 0s vinhos apresentaram concentragdes
de 241,3 mg L de polifendis totais expressos em acido galico.

O periodo de maceracdo também influenciou a capacidade antioxidante dos vinhos ana-
lisados, ndo havendo diferencas entre os periodos de 30 e 60 dias. Um estudo realizado por
Milat et al. (2019) também observou o aumento significativo da capacidade antioxidante pelo
método ABTS em vinhos brancos com o periodo de maceracao de 120 dias em relacdo a amos-
tra controle, entretanto a capacidade antioxidante obtida por esses autores fora aproximada-
mente 2,5 vezes maior que o0s resultados obtidos neste estudo. Sendo assim, percebe-se que a
capacidade antioxidante pode ser influenciada por um tempo maior de maceracdo dos vinhos
brancos.

E possivel observar que a cor das amostras de vinhos que realizaram a maceracao pos-
fermentativa sdo superiores a amostra controle, isso pode estar relacionado a maior extracdo de
acidos fendlicos das particulas solidas da uva e consequentemente maior tendéncia ao escure-
cimento. Os valores de absorbancia a 420 nm nos vinhos produzidos com 30 e 60 dias de ma-
ceracdo pos-fermentativa, foram superiores (0,24 a 0,51) aos observados por Ayestaran et al.
(2019) em vinhos de Tempranillo Blanco que passaram por maceragdo carbdnica em diferentes

safras (0,12 a 0,28). Mesmo apresentando maiores valores para as faixas de cor relativas ao
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amarelo, os vinhos que permaneceram 30 e 60 dias com maceragdo pds-fermentativa possuem

parametros adequados para vinhos brancos.

3.3.Compostos fenolicos individuais

Em relacdo aos compostos fenolicos individuais das amostras de vinhos analisadas
(Tabela 3), pode-se observar que as amostras que realizaram a maceracdo pés- fermentativa
apresentaram teores superiores (p < 0,05) do que os encontrados na amostracontrole (T0). A
composicao fenolica dos vinhos inflencia diretamente as caracteristicas sensoriais dos vinhos,
como por exemplo, a coloracdo, caracteristicas gustativas, como o amargor e adstringéncia,

além de apresentarem diferentes beneficios a saide humana (VILLANO, et al., 2017).

Tabela 3 — Compostos fendlicos individuais presentes nas amostras de vinho elaborados utili-

zando diferentes tempos de maceracao.

Tempo de maceragdo

Compostos fendlicos (mg TO T30 T60
LY

Acidos hidroxicinamicos

Acido p-cumérico 0,14 + 0,012 0,77 +0,01° 0,78 + 0,04°
Acido cafeico 1,20+ 0,10° 1,96+ 0,02° 2,31+ 0,02¢
Acido ferulico 0,06 + 0,00° 0,40 + 0,02° 0,45 + 0,02¢

Acidos Hidroxibenzdicos

Acido galico 1,25 +0,17° 7,72+0,17° 13,08 +0,69¢
Acido protocatecuico 0,64 +0,03° 10,47 £0,11° 11,23 +0,66°
Acido vanilico 0,25 +0,01° 2,33 +0,02¢ 1,89 + 0,04°
Acido siringico 1,53 +0,05° 2,27 +0,05° 3,01+0,17°¢
Flavandis
(+)-Catequina 0,52 + 0,042 3,14 +0,31° 2,89 +0,26°
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(-)-Epicatequina 0,92 + 0,02 3,35 + 0,04 5,09 +0,29°
Outros
Quercetina 0,63 + 0,012 1,81 +0,01° 1,74 £ 0,28°
Tirosol 0,16 £ 0,01° 7,92 +0,41° 8,81+ 0,54°
trans-resveratrol 0,17 £ 0,012 0,39 +0,01°¢ 0,33 +0,03°

Fonte: Proprio autor, (2021). Os valores foram expressos como média + desvio padrdo (n =
3). @ cdiferentes letras mindsculas na mesma linha indicam diferengas significativas entre as
amostras (p < 0,05).

Entre as classes dos compostos fenolicos, destacam-se os &cidos fendlicos, que séo clas-
sificados como &cidos hidroxicinamicos e hidroxibenzdicos (BAYRAM; KAYALAR, 2018).
O grupo dos acidos hidroxicindmicos, é o grupo predominante no vinho branco (GUTIERREZ-
ESCOBAR; ALIANO-GONZALEZ; CANTOS-VILLAR, 2021), sendo que os principais &ci-
dos hidroxicindmicos detectados em uvas e vinhos s&o os acidos cafeico, p-cumarico e ferulico
(RADONUJIC et al., 2020). Com isso, é possivel observar que o tempo de maceragdo pds-fer-
mentativa influenciou significativamente (p < 0,05) os teores dos &cidos p-cumarico, cafeico e
ferulico, sendo que os maiores teores de acido cafeico e ferdlico foram observados no vinho
que realizou a maceracao pos-fermentativa por 60 dias. Para &cido p-cumarico nédo foi eviden-
ciada diferenca significativa (p > 0,05) entre T30 e T60, sendo que estes teores foram superiores
ao relatado por He et al. (2020), ao avaliarem amostras de vinhos Chardonnay tratados com
diferentes tipos de bentonite.

A classe dos acidos hidroxibenzéicos, os majoritarios em amostras de uvas e vinhos sao
0 protocatecuico, vanilico, galico e seringico (GARRIDO; BORGES, 2013). As amostras de
vinhos conduzidas pelo processo de maceracdo pos-fermentativa por 60 dias, apresentou apre-
sentou o maior teor de acido gélico, sendo que os teores de acido galico em ambas as amostras
que maceraram apés a fermentacdo alcodlica foram superiores ao relatado por Li et al. (2020)
que encontraram valores médios de 1,67 mg L™ de 4cido galico para amostras de vinho branco
que foram adicionadas diferentes concentragdes de chips de madeiras, além disso, o teor de
acido protocatecuico detectado por estes autores foi inferior em relagdo aos teores encontrados
para a amostra T30 e T60. Um estudo realizado por He et al. (2020) avaliou o tratamento de
vinhos brancos com diferentes tipos de bentonite, sendo observado um média de &cido vanilico

de 0,45 mg L™ para o Sauvignon Blanc, e uma média de écido siringico de 1,25 mg L™ para o
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vinho da variedade Chardonnay, sendo que os teores de acido vanilico e acido siringico obser-
vados nas amostras T30 e T60 s&o superiores ao relatado por estes autores. Contudo, Gutiérrez-
Escobar; Aliafio-Gonzélez; Cantos-Villar, (2021) relatam que a maceracdo pos-fermentativa
pode resultar no aumento da extracdo dos compostos fendlicos menos soltveis em agua, como
por exemplo o &cido gélico e o protocatecuico.

Dentre os compostos da classe dos flavandis, as principais moléculas sdo a catequina e
seu enantibmero, a epicatequina (RADONJIC et al., 2020). Em relacdo a essa classe pode-se
observar que os teores de (+)-catequina e (-)-epicatequina foram maiores nos tempos de con-
ducdo do processo de maceracgdo de 30 e 60 dias se comparado ao tratamento controle. Milat et
al. (2019) relata que a maceracdo pode aumentar a concentracdo de catequina entre 10 a 40
vezes. Um estudo realizado por Boas et al. (2019), obtiveram teores de (+)-catequina (0,58
mgL?) e (-)-epicatequina (0,67 mgL1) para vinhos de Sauvignon Blanc de uma regido vitivini-
cola brasileira, inferiores ao comparados para amostras de vinhos T30 e T60 realizadas neste
estudo.

Em relacdo aos flavondis, observou-que que as amostras de vinhos branco elaborados
com 30 e 60 dias de maceracdo pds-fermentativa apresentaram maiores teores de quercetina,
guando comparadas a amostra controle (p < 0,05). Os compostos flavonoides estdo localizados
principalmente nas cascas da uva, por isso, processos de maceracao prolongados ou prensagem
intensas podem resultar em vinhos com maior concentracao de flavondis. Estudo realizado por
Ferreira-Lima, et al (2016) encontraram concentracdes de quercetina entre 1,98 e 2,11 g L de
guercetina em vinhos brancos Chardonnay, Manzzoni e Garganega, sendo que durante o tempo
de armazenamento em garrafa os valores incrementaram devido a hidrolise das formas glicosi-
ladas. Por outro lado, em vinhos brancos elaborados pelo método tradicional, com reduzido
contato com as peliculas da uva, Banc et al. (2020) ndo detectaram a presenca de quercetina em
amostras de vinhos brancos de variedades de uvas da Roménia das safras de 2011 e 2012.

Em relacdo ao tirosol, os principais teores foram encontrados nas amostras de vinhos
T60 e T30, respectivamente. O tirosol (2-4-hidroxifenol etilalcool) € um composto presente nos
vinhos, produzido a partir da tirosina (4-hidroxifenil-Lfenilalanina) pelas leveduras durante a
fermentagdo alcoodlica (JACKSON, 2008), sendo que sua concentracdo nos vinhos ja foi rela-
tada por ser independente da variedade de uva e envelhecimento do vinho (DI STEFANO,
1999). Burin (2014) em estudo avaliando diferentes agentes clarificantes, observaram valores
de tirosol entre 0,52 e 2,41 g L%, sendo que os maiores valores foram encontrados em vinhos
produzidos com mostos clarificados apenas com enzima.
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Dentre a classes dos estilbenos o resveratrol € o composto de maior destaque, isso esta
relacionado aos diversos efeitos benéficos a saide humana, sendo que conforme a estrutura
desse composto, ele pode ser classificado como cis ou trans-resveratrol (RADONJIC et al.,
2020). O teor de trans-resveratrol observado neste estudo para todas as amostras foi superior
ao relatado por Séepanovié et al. (2019), que encontrou uma média de trans-resveratrol de 0,05
mg L para vinhos varietais de Krstac e Chardonnay das safras de 2015 e 2016.

Dos 11 compostos fendlicos analisados pode-se observar que a amostra com o0 maior
tempo de maceracgdo pos-fermentativa apresentou maiores quantidades de compostos fendlicos,
estando este fato associado ao maior contato com as particulas sélidas da uva durante o periodo
de fermentacdo alcoolica e pos-fermentacéo, pois segundo Steford et al. (2017), os compostos
fendlicos sdo extraidos das particulas solidas da baga (as cascas e as sementes). Sabe-se que
além dos compostos fendlicos, a extracdo de compostos volateis também ¢é influenciada pela
maceracao dos vinhos (Ayestaran, et al., 2019) fatores que podem modificar os aspectos sen-
soriais do produto final. Testes preliminares indicaram que as amostras de vinho branco Ribolla
Gialla elaborados com 30 e 60 dias de maceragdo pos-fermentativa apresentaram descritores
sensoriais como amarelo palha com reflexos dourados, aroma floral, de mel e de lGpulo, e em
boca persistente e de pouca acidez; enquanto o vinho controle apresentou-se amarelo palha,
aroma floral e de frutas brancas (péssego carambola e lichia) e em boca alta acidez (dados nédo

mostrados).

4. CONCLUSAO

O processo de maceracdo pds-fermentativa influenciou as caracteristicas dos vinhos
brancos de Ribolla Gialla, sendo que dentre os parametros avaliados, as amostras que perma-
neceram 30 e 60 dias em maceracao pos-fermentativa apresentaram os maiores valores para o
teor alcodlico, acucar residual, teor de polifendis totais e capacidade antioxidante, sendo que a
coloracdo também foi influenciada pela etapa de maceracdo. Além disso, o vinho que realizou
a maceracao pos-fermentativa por maior periodo de tempo (60 dias) apresentou maiores con-
centracdes de compostos fendlicos individuais. Com isso, pode-se concluir que a maceracao
pos-fermentativa influencia as caracteristicas fisico-quimicas e bioativas dos vinhos brancos,
sendo que mais estudos sao necessarios para elucidar a sua influéncia nas caracteristicas senso-
riais dos vinhos brancos com maceragdo pos-fermentativa, a determinagéo de outro componen-

tes quimicos e a evolugdo do vinho em diferentes condi¢des de armazenamento.
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Este estudo foi um trabalho colaborativo realizado durante a pandemia do COVID-19,
inicialmente foram propostos teste em relagéo as caracteristicas sensoriais dos vinhos analisa-
dos, entretanto a anélise sensorial precisou ser interrompida devido as condi¢des de distancia-

mento e trabalho remoto.
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