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RESUMO

Nesta pesquisa, estudou-se o efeito do uso da polivinilpolipirrolidona (PVPP)
na estabilidade de vinho branco seco Sauvignon blanc e em vinho branco licoroso doce
Niagara.

Os testes preliminares indicaram que o polimero deve ser utxlmado em doses
entre 50 ¢ 150 g/hl, com base na remociio de fendis totais.

As amostras de vinho branco licoroso doce Niagara apresentaram altos niveis
de catequina, dcido p-hidroxibenzoico e dcido vanilico e baixas concentragdes de 4cido
protocatecuico, dcido siringico e acido ferrfilico. Foram encontrados altos teores de
acido protocatecuico e de catequina, baixos niveis de acido vanilico, acido siringico e
acido p-hidroxibenzdico ¢ auséncia de 4cido ferralico nas amostras de vinho branco
seco Sauvignon blanc.

Os resultados obtidos evidenciaram a seletividade do PVPP por catequina. O
grau de adsorgdio, para outros compostos fenélicos testados, variou de acordo com a)a
variedade da uva ¢ b} concentragdio e tipo de substéncia fendlica presente no vinho.

As mudangas nas caracteristicas sensoriais do vinho branco lcoroso doce
Niagara ocorreram logo apés o tratamento do mesmo com o PVPP. Os atributos
sensoriais que definiram as alteragdes sofridas pelo vinho branco licoroso doce
Niagara durante o periodo de estocagem foram : cor, sabor caracteristico ¢ sabor
"velho" ou oxidade. Com o decorrer do tempo, as intensidades de cor e de sabor
"vetho" aumentaram e a intensidade de sabor caracteristico diminuiu. O tratamento
desse vinho com 150 g/hl de PVPP minimizou os efeitos da oxidagao.

As diferengas sensoriais ocasionadas pelo tratamento com PVPP nas amostras
de vinho branco seco Sauvignon blanc apareceram apés 2 meses de estocagem. As
modificagles causadas pela oxidagfic em vinho branco seco Sauvignon blane foram
caracterizadas pelo aumento na intensidade de cor e de goste amarge. O decréscimo
na intensidade dos atributos arema caracteristico, aroma fresco ¢ sabor
caracteristico também ocorreu. Todas estas mudangas indesejaveis em vinho
Sauvignon blanc diminuiram pelo tratamento com 100 g/hl.

O aumento na concentragdo de PVPP promoveu diminuigio na intensidade de
cor (Absorbéncia a 420 nm), no teor de fendis totais e de flavandis e na absorbincia a
280 nm e a 320 nm, para todos os tempos de estocagem estudados, em ambos os
vinhos. Os valores de pH e de acidez total nfio sofreram grandes alteracBes com o uso
do polimero. Os resultados mostraram que, para ambos os vinhos estudados, a
mtensidade de cor aumentou, a concentraciio de fendis totais diminuiu e os valores da
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absorbncia a 320 nm apresentaram wm ligeiro aumento em funclio do tempo de
estocagem. O teor de flavandis néio apresentaram uma tendéncia definida no decorrer
do tempo, em ambos os vinhos. Nas amostras de vinho branco licoroso doce Niagara,
05 valores de absorbincia a 280 nm comportaram-se similarmente ao teor de flavanéis.
Entretanto, nas amostras de vinho branco seco Sauvignon blanc, isto ndo ocorreu
devido 4 presenga de dcido sérbico.

A eficténcia do PVPP foi inversamente proporcional ao nfmero de
regencragbes. Em relag@o ao uso do polimero ndo regenerado (50 g/hl), a perda de
eficiéneia foi de 11, 32, 34 ¢ 36 %o com 1, 2, 3 ¢ 4 regeneragdes, baseando-se na
remogio de flavandis. A perda de eficiéncia foi menor quando 100 g/hl foi usada do
que quando 50 ¢ 150 g/hl foram empregadas.

O tratamento com PVPP sem regeneragdo levou a um acréscimo no custo por
litto de vinho de 6 % e de 0,74 % em vinhos Niagara e Sauvignon blanc,
respectivamente. O uso de apenas uma regeneragio reduziu em cerca de 40 % o custo
adicional acametado pelo tratamento com PVPP. O aumento no namero de
regeneragles praticamente ndo alteron esta redugio de custo.



SUMMARY

In this research, the effect of the use of poiyvinylpolypynolidoné (PVPP) on the
stability of Sauvignon blanc dry white wine and Niagara dessert white wine was
studied.

The preliminary tests indicated that the polymer should to be used in dose
between 50 and 150 g/hl, based on the total phenolic removal.

The samples of Niagara wine showed high contents of catechin, p-
hydroxybenzoic and vanillic acids and low contents of protocatechuic, syringic and
ferrulic acids. In the Sauvignon blanc wines high concentrations of protocatechuic acid
and catechin were found, low concentrations of wvamillic, syringic and p-
hydroxybenzoic acids and the absence of ferralic acid,

The results evidenced the selectivity of PVPP for catechin. The degree of
adsorption of other phenolic compounds tested varied according to a) the grape variety
and b) concentration and type of phenolic substance in the wine.

The modification of the sensory charactenistics of Niagara wines occured
immediately after the wine treatment with PVPP. During the storage period, the
changes in the Niagara wines were defined by the sensory attributes color,
characteristic flavour and "old" or oxidated flavour. The intensity of celor and
"old" flavour increased and the intensity of characteristic flavour decreased with
tume, The treatment of these wines with 150 g/hl of PVPP minimized the effects of
oxidation.

The sensory discrimination between freated and untreated samples of Sawvignon
blanc wines appeared after 2 months of storage. During the entire storage period, the
oxidation changes in Sauvignon blanc samples were characterized by the increased
intensity of the color and bitter taste. A decrease in the intensity of the characteristic
and fresh aromas and the characteristic flavour also occured. All these undesireable
changes in the Sawvignon blanc wines decreased by treatment wath 100 p/hl PVPP.

For both wines, the increase in PVPP concentrations decreased the intensity of
color (O0.D. at 420 nm), the total phenolic contents, the flavanoid concentrations and
optical density at 280 and 320 nm throughout the storage period. The use of the
polymer did not change the values of pH and total acidity. The results showed that
during the storage period, the samples of Niagara and Sawvignon blanc wines
darkened, the total phenolic concentrations decreased and the values of O.D. at 320 nm
increased slightly. The flavanoid content showed no defined tendency with time in
either wine. In the Niagara samples, the values for O.D. at 280 nm showed the same
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behaviour as that shown those showed by the flavanoid content. However this did not
ogour in Sauvignon blanc wines because sorbic acid was present.

The effectiveness of PVPP was inverselly proportional to the number of
regenerations. Based on the removal of flavanocid by unregenerated PVPP, the loss of
effectiveness was 11, 32, 34 and 36 % with 1, 2, 3 and 4 regenerations, respectively.
The loss of effectiveness was lower when 100 g/hl was used than when 50 and 150
were emploved. '

-PVPP treatment without regeneration resulted in a cost mcrease per litre of wine
of 6.00 % and 0.74 % for Niagara and Sauvignon blanc wines, respectively. The use
of only one regeneration reduced the additional cost by approximately 40 %. A higher
number of regenerations hardly changed this cost reduction.



I- INTRODUCAO

O Brasil produziu cerca de 258 milhfes de litros de vinho em 1993 (VEJA,
1994), com o Rio Grande do Sul sendo o responsavel por 87 % desse total (MELLO,
1995). Em 1994, a produgdo de vinhos naquele estado foi de 260 milhes de litros,
sendo 23 % de vinhos procedentes de uvas viniferas. Desta fragdo, 72 % foram de
vinthos brancos (MELLO, 1995). A produgfo brasilewra ¢ modesta se comparada com a
dos grandes fabricantes mundiais.

Embora o consumo de vinhos nacionais entre os brasilerros tenha crescido nos
filtimos tempos, a bebida ainda ¢ pouco popular no pais quando comparada & cachaga ¢
& cerveja. Porém, isto ndio impediu o avango da indastria vitivinicola € a consequente
melhoria na qualidade do vinho nacional. A tecnologia atualmente empregada no
cultivo e no esmagamento das uvas, na fermentagfio do mosto e no engarrafamento esta
4 altura das methores vinicolas do mundo. A exportagéio brasileira de vinhos duplicou
nos {iltimos anos.

Infimeros paridmetros estio envolvidos na obtengdo de vinhos de boa qualidade,
dentre os quais destacam-se as técnicas de cultivo da uva, as condiges climaticas e de
solo, o processo de vinificagdo, o envelhecimento e maturag@o do vinho.

A composigio fendlica de um vinho branco ¢ considerada um de seus mais
importantes fatores de gualidade. Os compostos fenolicos sdo rtesponsdveis por
fendmenos de deterioragio em vinhos brancos conhecidos como maderizagdo ou
escurecimento oxidativo. As reacdes de oxidagfio iniciam-se, principalmente, durante
as ctapas de esmagamento - desengagamento, prensagem e trasfegas, onde os fenois
presentes nas uvas modificam-se quantitativa ¢ qualitativamente. O uso de maceragéo,
ou seja, o contato do suco com cascas, bagagos e sementes promove alteragSes nos
piveis de substincias fendlicas do vinho. Algumas mudangas ocorrem na etapa de
envelhecimento ¢ maturagdo dos vinhos.

A maderizagio afeta a estabilidade de vinhos brancos acametando o
aparecimento de modificagdes fisico-quimicas € sensoriais indesejavels tais como
escurecimento, turbidez, sedimentagio ¢ alterages de sabor e / ou aroma,

A remocdo de fenois, que pode ser realizada por adsorglio, ¢ uma prética
corrente na produgdo de bebidas como vinhos brancos, cervejas ¢ sucos de frutas.
Caseina, gelatina, nylon ¢ polivinilpolipirrolidona (PVPP) sdo alguns dos adsorventes
empregados na estabilizagio de bebidas, visando a redugo destes compostos.

O PVPP ¢ um polimero niio toxico e insoluvel que, através da formaglo de
pontes de hidrogénio, complexa com fendis removendo-os apés filtragdo.

5



Comparando-o aos clarificantes convencionais, este polimero possut a capacidade de
adsorver aqueles compostos responsaveis pela deterioragéio de vinhos brancos.

A escassez de conhecimento sobre os vinhos produzidos no Brasil ¢ a busca de
aprimoramento da técnica de aplicagio do PVPP em vinhos brancos, levou-nos a este
trabatho, cujos objetivos foram : avaliar a influéncia do polimero na estabilidade de
vinhos brancos procedentes de duas variedades de uvas Niagara branca (Vitis
Iabrusca) e Sauvignon blanc (Vitis vinifera) e de processos de vinificagdo distintos;
verificar a seletividade do PVPP quanto & remogio de compostos fendlicos;
caracterizar sensorialmente os vinhos estudados com relagdo 4 aparéncia, aroma ¢
sabor; estudar o comportamento sensorial e fisico-quimico dos vinhos durante a
estocagem e avaliar as possibilidades de regeneragiio do PVPP.



II - REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 - Compostos fenolicos em vinhos

A composigio fendlica de um vinho depende, principalmente de trés fatores :
dos fendis presentes nas uvas; da extraglo e das téenicas de vinificagdo; e das
infimeras reacGes quimicas que ocorrem durante a maturagdo € 0 envethecimento do
vinho. Durante as diferentes etapas envolvidas no processo de vinificagao, a ocorréncia
de reagdes de oxidagdo de compostos fenolicos ¢ responsavel por profundas
modificagdes no teor inicial de fendis com o aparecimento de substancias condensadas
caracteristicas do processo de escurecimento (MACKEIX er alii , 1991).

Segundo BONAGA et alii (1990a), as substincias fenolicas presentes em uvas
brancas podem ser classificadas em :

A - Flavonoides

A.1 - Flavanonas

R = H = naringenina
F R = OH = eridictiol



A2 - Flavondis

Ri1=H, R2=0H, R3 = H = canferol
R1=0H, R2 = 0OH, R3 = H = quercetina
R1=0H, R2 = OH, R3 = OH = mircetina

A3 - Flavandis

Catequina

o, Epicatequina
"OH



A4 - Leucoantocianidina

A3 - Procianidina

epicatequina epicatequina
Bl = t B2= !
catequina epicatequina
catequina catequina
B3= 1 Ba= !
catequina epicatequing



B - Nio flavondides

B.1 - Denivados de acido cinamico

H
HC = C . COOH

R1
R3
R2
R1:H,R2:OH, R3: H - jcido coumarico
R1:OH, R2:OH, R3: H - 4icido cafeico
R1:0OCH3,R2: OH, R3 : H - acido ferrdlico
R1:0CH3, R2: OH, R3 : GCH3 - acido sinapico

B.2 - Derivados do acido benzdico

COOH
R1

R4
R3

R1:0OH,R2: H, R3: H, R4 H - acido salicilico
Rl H,R2:0H R3:0H, R4 OH - 4aido gilico
R1:OH, R2: H, R3: H, R4 : OH - dcido gentisico
R1:H,R2:0CH3, R3: OH, R4 : H - acido vanilico
R1:H, R2: OH, R3 : OH, R4 : H - acido protocatecuico
R1:H,R2: OCHz, R3: OH, R4 : OCHj3 - 4cido siringico
Rl :H, R2:H, R3: OH, R4 : H - 4cido p-hidroxibenzoico
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A estabilidade dos vinhos quanto ao sabor, cor e limpidez depende da relagdo
entre alguns de seus componentes : metais, proteinas e compostos fenolicos (
GORINSTEIN er alii, 1984).

G excesso de fendis em vinhos brancos promove ¢ escurecimento, presenca de
turbidez e alguns defeitos de sabor e aroma ( DE VILLIERS, 1961: CAPUTI &
PETERSON, 1965).

) escurecimento oxidativo de vinhos brancos, também conhecido como
maderizaciio, ocorre devido & polimerizagdo oxidativa de substincias fendlicas,
existindo um ou mais grupos de compostos que afuam cOmMO precursores ou
catahisadores desta reagéio. A evolugio qualitativa ou quantitativa da cor ¢ influenciada
por diversos fatores tais como a variedade, a regido de cultivo e o grau de maturagiio
da uva ( ABAD er alii, 1967).

Inumeras pesquisas tem indicado nma classe de fendis como a responsavel por
este fenomeno . os flavonéides, mais especificamente os flavanéis { ABAD et alij,
1967, RAPP ef afii, 1977, SINGLETON, 1987; MANTOVAN], 1988; CANTARELLI
et alii, 1989, BONAGA ef alii, 1990a; MACKEIX et alii, 1991).

As substdncias fendlicas sdo um substrato muito reativo em presenca de
oxigénio ¢ portanto exercem um papel importante no fendmeno de escurecimento de
vinhos brancos. A oxidacfio dos fendis ocorre a partir da reagfio autocatalitica e da
reaglo enzimatica catalisada pela polifenoloxidase, com a produgfio de um derivado
quindnico. A oxidacdo enzimatica € mails intensa gue a autocatalitica, mas, no
momento que o fenémeno de escurecimento ¢ desenvolvido, principalmente a reagio
de polimerizagdo ndo enzimatica da quinona com o fenol presente no meio, a
tendéncia do vinho branco ao escurecimento vem comumente correlacionada ao teor
de fendis ¢ ndo & concentragio enzimatica. A reaclio enzimatica € fundamental na
conversdo dos compostos fenolicos ao estado quinoidal, ja que as quinonas sdo o ponto
de partida para um nimero consideravel de reagSes ndo enzimaticas que produzem
principalmente pigmentos escuros, mas também outros compostos @ o conjunto de
mudancas fisico-quimicas que definem o fendmeno de maderizacio do vinho branco
(BONAGA er alii, 1990a). A Figura 1 mostra, de forma resumida, a reagio de
maderizagfo e seus produtos.
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POLIFENOL
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Tetramero {odor de “range”) coloridas {odor estratho}
etc {COE eseus)

Figuara 1 - Reagio de maderizacio
Fonte : MANTOVANI (1988)

SINGLETON et alii (1979) estudaram a oxida¢do de vinhos brancos secos
Chardonnay ¢ Sauvignon blanc. As amostras foram expostas a 7 ml de oxigénio por
litro semanalmente durante 12 semanas. O escurecimento, medido pela absorbancia a
420 nm, aumentou com o acréscimo no tempo de exposigdo dos vinhos ao oxigénio. O
espectro de ultravioleta mostron que, durante a oxidagfio, ocorreu um aumento da
absorbéncia a 320 nm porque os fenéis foram transformados em quinonas, além da
elevagdo no nivel de flavondides dos vinhos Sauvignon blanc devido 4 polimerizago.

As cascas e sementes da uva sdo ricas em flavondides, portanto o teor destes
compostos em um vinho esta relacionado com a forma de exiragdo do mosto. O
aumente no tempo de maceragdo apOs esmagamento, uma forte prensagem ou o
aquectmento do mosto integral propiciarfo a produgdo de vinhos com alta
voncentraclo de flavonoides. Portanto, as técnicas de vinificacdo influem na tendéncia
de um vinho ao escurecimento (SINGLETON, 1987).
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As reagBes quimicas, microbiolégicas e enzimaticas ocorrem devido ao
rompimento das células durante a etapa de esmagamento e prensagem, principalmente
a difusBo dos compostos fenélicos no mosto, a liberagdio de enzimas e substratos e os
mecanismos de fermentacdo (MACKEIX e alii, 1991).

O tempo de vinificagdo com cascas influi no teor de fendis totais e de
antocianidinas do mosto (OUGH, 1969). O esmagamento, a adicio de bissulfito, a
temperatura, o teor de etanol, a homogeinizacio do mosto, etc também afetam a
extragdo de compostos fenolicos da baga ou das sementes (OUGH, 1969; PERI er alii,
1971; OSZMIANSKI er alii, 1985).

Um esmagamento vigoroso promove a extragio e difusio de substincias
fendlicas e o vinho correspondente serd mais adstringente e amargo. Além disso,
aumenta a tendéncia 2 oxidagio enzimdtica dos fendis, o gue pode levar ao
escurecimento do mosto e 4 modificagdes na qualidade organoléptica do vinho {
MACKEIX et alii, 1991).

Além dos fendis extraidos das bagas, os outros constituintes do cacho podem
afetar o teor de compostos fendlicos do mosto e dos vinhos, O tempo de maceracio do
bagago antes da prensagem modifica a composigio fendlica dos vinhos causando
aumento da adstringéncia e da sensibilidade ao escurecimento { SINGLETON et alii,
1975; CHEYNIER et a/ii, 1989).

SINGLETON et alii (1980) avaliaram a influéncia da adicdo de 807 e do tempo
de contato do mosto com o bagago na qualidade e na composi¢do fendlica de vinhos
brancos (Chardonnay, Chenin blanc, French Colombard e Semillon), Eles concluiram
que a extragio de fendis totais, especificamente da fragio flavonéide, aumentou com a
¢levagdo no teor de SO> do mosto e com o acréscimo ho tempo de maceracdo. A
capacidade de escurecimento ¢ a absorbncia a 420 nm dos vinhos estudados foram
diretamente proporcionais ao tempo de maceragio e inversamente proporcionais ao
contetdo de SO7 adicionado.

Extratos de cascas de uvas e vinhos brancos preparados com ou sem contato
com bagago provenientes de duas safras de uvas Chenin blanc, French Colombard,
Semillon ¢ Thompson Seedless foram analisados, quanto & composicio fendlica, por
cromatografia liquida de alta eficiéncia. Neste trabalho, SINGLETON &
TROUSDALE (1983) utilizaram trés colunas cromatograficas ( RP-8, PXS-C18 ¢
Ultrasphere octyl); detecgdio a 280, 292 e 320 nm e gradiente de eluigdo usando
metanol e solugdo aquosa de 4cido formico 0,1% como solventes. Os compostos
determinados foram acidos galico, caftdrico e coutdrico; catequina, epicatequina,
astilbina e engletina. Eles concluiram que a composigdo fendlica dos vinhos variou
muito com a fermentagdo em contato com bagago e pouco com a safra. Vinhos
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preparados sem maceragfo apresentaram niveis baixos de catequina e epicatequina,
enquanto que estes niveis aumentaram consideravelmente pelo contato com o bagago,
0 mesmo ocorreu com 0s outros fendis analisados.

RAMEY et alii (1986) prepararam mostos e vinhos a partir de uvas Chdrdomqy
esmagadas ¢ mantidas em contato com as cascas a diferentes temperaturas de
maceragdo (9,7, 15,5; 23 e 28,6 °C). As amostras foram analisadas quanto 3
composi¢lo fendlica e os resultados mostraram que a elevagdo da temperatura de
maceragdo promoveu um aumento marcante na extracdio de compostos fendlicos,
principalmente da fragio flavondide. Altas temperaturas empregadas durante a
maceragdo produziram vinhos de cor mais escura e mais sensiveis a oxidagio.

A mfluéncia de diversas variaveis do processo de vinificagio no teor de fendis
totais, catequina ¢ de leucoantocianidina foi avaliada por BONAGA e afif (1990b). O
desengacamento promoveu uma redugdo de 17,6%; 26,1% e 43% nos niveis de fendis
totais, catequina e leucoantocianidina, respectivamente, em mosto de uvas Albana.
Comparando o uso de prensas continuas tipo parafuso com prensas horizontais
mecénicas, as primeiras aumentaram significativamente a extragdo dos compostos
fendlicos avaliados, enquanto que a utilizagio de centrifugacio apresentou efeito
contrario. A maceracfo de mostos de uvas Malvasia branca acarretou um acréscimo de
46% no teor de fendis totais € 66% no de leucoantocianidina, mas o principal efeito
observado foi 0 aumento de oito vezes na concentragfio de catequina.

O efeito do tempo ( 4, 16, 24 ¢ 48 horas ) e da temperatura ( 10, 15 ¢ 25 °C ) de
maceragdo em mosto de uvas Pedro Ximenez foi avaliado por MERIDA er alii (1991).
Eles utilizaram cromatografia liquida de alta eficiéncia para determinar 14 compostos
fendlicos entre os quais derivados do 4cido benzoéico e do acido cindmico, flavansis,
flavondis, tirosol ¢ siringaldeido. As condigbes cromatograficas foram : coluna Cjg,
gradiente de eluicdo utilizando acetonitrila ¢ solugio aquosa de acido acético a 2 %
como soiventes e detecgdo a 280 nm. Eles concluiram que, acima de 16 horas de
maceragdo, a temperatura exerceu influéncia marcante na extragio dos compostos
fenolicos avaliados. A ordem decrescente de extragio foi : catequina e epicatequina,
derivados de acido benzdico, tirosol e siringaldeido, derivados do acido cinamico e
flavonol. '

O uso de maceragio em COy ( maceragiio carbdnica) foi estudado por
CARROL (1986). Vinhos brancos provenientes de uvas Muscadine obtidos por
maceracdo carbdnica apresentaram menor pH, maior acidez, maior teor de fendis totais
e cor amarela mais intensa, quando comparados com vinhos resultantes de processo
convencional. Com relagdo a qualidade sensorial, os vinhos macerados foram
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inferiores ao padrio. O efeito da macerago em CO» foi similar a0 observado quando
0 mosto £ fermentado em contato com as cascas.

MILLER & HOWELL (1989) estudaram a influéncia de dois tratamentos
utilizando maceragdo carbdnica na composigdo de vinhos procedentes de uvas
Marechal Foch. Os tratamentos consistiram de fermentagio sob condigdes anaerdbicas
a 27 °C com variagdo no tempo de maceragfo e na porcentagem de cachos inteiros
presentes no mosto. Os resultados mostraram que o teor de fendis totais dos vinhos
obtidos permaneceu constante com a variagio na porcentagem de cachos inteiros,
diferindo apenas quando utilizou-se 100 % de cachos inteiros. O aumento no tempo de
maceragdo promoveu ¢levaglio no nivel de fendis totais. A maceragfio carbOnica
produzin vinhos mais leves devido & baixa acidez e ao menor contelido de compostos
fenolicos.

Partindo de uvas das variedades Colombard, Semillon, Sauvignon blanc e
Chardonnay, foram preparados vinhos brancos utilizando diferentes técnicas de
vinificagdo, variando o tempo de maceragio e adicionando engagos ou folhas ao
mosto. O tempo de contato do mosto com as cascas afetou as concentragSes de fendis
totais (FT) e de fenbis poliméricos (FP) nos vinhos obtidos. O conteido de FT
aumentou 80 % em vinhos Sauvignon blanc procedentes de maceragio com casca por
5 dias, enquanto que o teor de FP triplicou. A maceragio durante 5 dias, em presenga
de engagos, promoven um acréscimo de 2,5 € 29 vezes nos niveis de FT e FP,
respectivamente para o mesmo vinho (KANTZ & SINGLETON, 1991),

A composiglo de fendlicos cindmicos e sua influéncia na qualidade de vinhos
brancos das variedades Koshu, Semillon, Chardonnay ¢ Riesling foram determinadas
por OKAMURA & WATANABE (1981). Os compostos fenolicos ( acido cafeico,
acido p-coumarico ¢ seus tartaratos) foram analisados por cromatografia liquida de alta
eficiéncia em uma coluna Lichrosorb RP-18, detector de wultravioleta a 280 nm e
eluigfo utilizando tampfio fosfato 0,1 M (pH 2,1) como solventes. Dentre as variedades
estudadas, as concentragdes de tartaratos de acido cafeico e de 4cido p-coumAarico
foram maiores em vinhos Koshu que nas outras variedades estudadas. Estes tartaratos
conferiram sabor adstringente e amargo aos vinhos Koshu porém ndo afetaram o
escurecimento oxidativo.

SPANOS & WROLSTAD (1990) estudaram a influéncia do processamento ¢ da
estocagem na composigdo fendlica de suco de uva Thompson Seedless. Os autores
utilizaram separag&o por cromatografia liquida de alta eficiéncia e detecgiio por arranjo
de diodos para determinar o perfil dos compostos fenélicos, empregando metanol em
solugdo aquosa de KHyPO4 0,07 M a pH 2,5 como fase mével e coluna ODS. A
adigdo de SO7 durante o processamento resultoun em maiores niveis de acidos fendlicos
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e procianidinas no suco, enquanto que a clarificagdo enzimatica causou a hidrolise de
derivados de 4cido caftarico, acido coutérico e de guercetina. A estocagem do suco
concentrado por 9 meses a 25 °C levou a formagdo de hidroximetitfurfural, 4 oxidagiio
de 4cidos cindmicos e 4 perda completa de procianidinas.

NAGEL ef alii (1979) estudaram o efeito da variedade ¢ da regifio de cultivo na
concentragdo de tartaratos hidroxicindmicos em uvas e vinhos. As variedades
estudadas foram Chardonnay, Gewiirztraminer, Riesling branca, Cabernet Sauvignon,
Merlot e Pinot nofr e os autores usaram cromatografia liquida de alta eficiéncia para
determinar os compostos fenodlicos. As condigSes cromatograficas consistiram de uma
coluna Zorbax ODS, eluigdo isocratica utilizando acetonitrila e solugfio aquosa de
acido férmico 0,5% na proporgio de 9 para 91 {(v/v) como fase movel e detector de
ultravioleta a 320 nm. Houve indicagdes de que a regidio de cultive influenciou no
conteudo dos ésteres presentes nas uvas € nos vinhos, Das seis variedades estudadas,
Riesling bragnca continha maior concentragdio de tartarato de Acido cafeico. O processo
de vinificagdo promoveu diminui¢fio nos teores de ésteres de acido cafeico e de 4cido
P-COWMArico.

ROMEYER et alii (1985) avaharam a mfluéncia do contetdo de ésteres
hidroxicinimicos na taxa de escurecimento em algumas variedades de uvas, sendo 9
tintas ¢ 19 brancas. De acordo com os resultados da regressfio linear multipla ¢ da
anglise de componentes principais, ndo ha correlagio entre a taxa de escurecimento € o
teor de ésteres hidroxicmamicos para uvas brancas.

LEE & JAWORSKI (1987) analisaram compostos fendlicos de 21 variedades de
uvas brancas cultivadas na regifio de Nova Iorque usando Sephadex LH-20 para isolar
e purificar as fragOes fendlicas. Postertormente as fracdes isoladas foram submetidas a
cromatografia de camada delgada ¢ 3 cromatografia liquida de alta eficiéncia. Eles
constataram grandes diferengas entre as variedades estudadas, sendo que os cultivares
de Vitis labrusca (Niagara e Duichess) apresentaram maiores teores de tartarato de
acido cafeico que os cultivares de Vitis vinifera. O nivel de compostos fendlicos das
uvas cultivadas em Nova lorque foi maior que o encontrado para uvas de outras
regides devido ao clima frio e ao curto periodo vegetativo do nordeste dos Estados
Umidos.

A wvanaglo nas concentragdes de tartaratos de acidos hidroxicindmicos,
flavandis e procianidinas em fungfio do grau de maturagiio de uvas Pinot blanc, Ravat
51, Seyval, Dutchess e Niagara foram determinadas por LEE & JAWORSKI (1989).
Eles concluiram que, durante a maturagdo, a concentragio de ésteres ldroxicinidmicos
diminuiu continuamente até atingir niveis bem baixos na época da vindima. Os teores
de flavandis, prociamidinas e seus galatos aumentaram bruscamente quando a
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concentragfio de sélidos soltiveis atingiu cerca de 12 °Brix e entdo decresceram em até
80 % na vindima. Os niveis de compostos fendlicos na polpa ¢ na casca de uvas
Niagara decresceram com a maturag#io, mas houve uma diferenga marcante nos fenois
presentes nas duas fragSes. Enquanto na casca observou-se uma grande guantidade de
tartaratos hidroxicinamicos, a polpa era rica em catequina, epicatequina e procianidina
B2,

JINDRA & GALLANDER (1987) estudaram a composigio fendlica de vinhos
Seyval blanc envelhecidos em barris de carvalho de procedéncia francesa e americana.
As amostras foram analisadas por cromatografia liquida de alta eficiéncia em ¢oluna
uBondapak C18, detecglo a 280 nm e gradiente linear de eluig8o usando metanol e
agua destilada acidificados com acido acético glacial como solventes. Dos seis acidos
fendlicos tentativamente identificados (galico, protocatecuico, vanilico, cafeico,
siringico € p-coutnarico), somente acido galico aumentou durante o envelhecimento.

2.2 - O uso de polivinilpelipirrelidona (PVPP) na estabilizacio de vinhos
hrancos

Os compostos fendlicos estdo envolvidos no escurecimento de vinhos brancos
{BERG, 1953; DE VILLIERS, 1961; CAPUTI & PETERSON, 1965), além de
mmplicarem na formacio de turvagdo ¢ alguns defertos de sabor e/ou aroma (QUGH,
1960).

Vinhos brancos podem ser preservados de escurecimento oxidativo
(maderizagdo) por reduglio de fendis flavondides, principalmente catequinas e
leucoantociamidinas (CANTARELLT er afii, 1971).

A remogdo de compostos fendlicos pode ser realizada por adsor¢do (
MENNETT & NAKAYAMA, 1969), sendo uma pratica corrente na produgdo de
bebidas como vinhos, cervejas ¢ sucos. Os diversos tratamentos empregados em
vintficagdo para prevengdo de alteragBes causadas por fendis estéo na Tabela 1.
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Tabela 1 - Tratamentos utilizados em vinificagdo para remogio de compostos fendlicos

TRATAMENTOS CONVENCIONAIJS

Fisico-guimico

Clarificante protéico albumina
gelating
cascina

Clarificante protéico ¢ silicato bentonita
silica

Carvido ativo

Mechnico centrifugacio

filtragio
mictrofiltracio

TRATAMENTOS NAO CONVENCIONAIS

Fisico-quimico
Polimero sintético semelhante 3 proteina  superpoliamida
polivinilpolipirrelidona

resing de troca idnica

Quimico formatdeido
Fisice ultrafiftracio
Enzimitico oxicases
hidrolases
metiltransferases

Fonte : CANTARELLI & MANTOVANI {1988)
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O uso de proteinas e polimeros semelhantes & proteina tem sido objeto de
estudc em muitos experimentos, ja que estes polimeros parecem adsorver
seletivamente os compostos fendlicos responsaveis pela deterioragdo de vinhos
brancos { CANTARELLI et alii, 1989).

Desde o final da década de 50, varios trabathos tém estudado o uso de
polimeros de vinilpirrolidona e de poliamida na remogido de substincias fendlicas.
Segundo DADIC & LAVALEE (1983), Mc Farlane patenteou, em 1954, um processo
atilizando o PVP solivel (polivinilpirrolidona) com o objetivo de eliminar a turbidez
de cervejas. Em 1960, Perry & Stooer introduziram o PVPP insolivel
{polivinilpolipirrolidona).

O PVPP é um polimero de vinilpirrolidona produzido cataliticamente e em
condighes que originam a polimerizagio ¢ formagio de ligagﬁes cruzadas de modo a
produzir um polimero insolivel em agua (GAF, 1966). Os polimeros de
vinilpirrolidona PVP e PVPP estdo representados na Figura 2.

'——CH"‘“‘CH — CH
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CH -~ CH, — CH -——CH2 ) ¢ WT
|
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| | 0
CH——CH—— CH — C
22 PVPP
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Figura 2 - Representagdo dos polimeros PVP e PVPP
Fonte : AMERINE & QUGH (1980)
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Amalmente sfo produzidos dois tipos de PVPP : o Polyclar FJ de granulometiia
fina ¢ grande area superficial e o Polyclar R cuja granulometria € especifica para
propiciar a formagdo de uma torta de filtro de 6tima permeabilidade no processo de
regeneragdo do polimero, além de resistir a altas temperaturas ¢ a pH altamente
alcalino { GAF, 1991).

A pohivimlpolipirrolidona (PVPP) ¢ utilizada como coadjuvante de tecnologia
de fabricagfo sendo removido por filtragdo. Como o polimero € insolivel na bebida
{vinho ou cerveja), ndo é considerado como um aditivo. As regulamentacdes do FDA
estabelecem que o PVPP deve conter no maximo 50 ppm de material soltvel (DADIC
& LAVALEE, 1983). E um estabilizante nfio toxico e ndo irritante, portanto ndo
apresenta problemas no seu manuseio além de apresentar excelentes propriedades de
estocagem (GAF, 1991). Seu uso na estabilizagio de bebidas ¢ permitido nos Estados
Unidos e em outros paises, inclusive no Brasil onde ja esta sendo utilizado em cervejas
(MORETT], 1995).

Alguns trabalhos demonstraram a eficacia destes polimeros msohivels com
notdria seletividade pelos compostos fendlicos responsiveis pela deterioragdo de
vinhos brancos e rosés. O uso de PVPP ¢ nvion ndo acarretam modificagdes negativas
nas caracteristicas organolépticas e nas condicSes de tratamento, além de ndo ser
necessfria a adigdo de substdncias estranhas ao vinho. O aspecto mais interessante
destes produtos é a especificidade de sua aglio quando comparada a dos agentes
clarificantes convencionais. Além disso, devido a sua insolubilidade, estes polimeros
sdo uma alternativa ao emprego de outros adsorventes soltiveis que resultam em perda
de tempo ¢ rendimento {CANTARELLI ¢z ofii, 1989).

Uma comparaciio enfre a agfo de caseina, carviio ativo ¢ PVPP em mosto de
uvas Moscato com relagdo a redugdio no teor de fendis totais estd na Figura 3.

O PVPP remove compostos fendlicos por um mecanistno andlogo a
complexacfio de proteina com fendis (DADIC & LAVALEE, 1983; CANTARELLI ez
alii, 1989), ou seja, o polimero forma pontes de hidrogénio com os fendis em meio
acido (OECHSLE & FUSSNEGGER, 1990). A Figura 4 mostra o mecanismo de
complexagiio do PVPP com substincias fenélicas.

HARRIS & RICKETTS {1959) e DE VILLIERS (1961) estudaram o uso de
nylon, ym polimero de poliamida, como agente clarificante em cervejas e em vinhos
brancos, respectivamente. Ambos relataram que o polimero removeu
leucoantocianidinas e outros compostos fendlicos. DE VILLIERS (1961) mostrou que
o tratamento de vinhos jovens com 1% de nylon melthorou a cor e o flavor, além de
aumentar a resisténcia dos mesmos ao escurecimento oxidativo,
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Figura 3 - Cinética de redugiio de fendis totais em mosto de uvas Moscato
Fonte : MANTOVANI (1988)
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Figura 4 - Insolubilizagdo de substancias fendlicas por complexagdo com PVPP
Adaptado de MANTOVANI e/ a/if(1989)

CAPUTI & PETERSON (1965) trataram vinhos Palomino ¢ French Colombard
com um polimero de vinilpirrolidona e constataram uma diminui¢3o significante no

seu grau de escurecimento.
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FULLER & BERG (1965) avaliaram o tratamento de vinhos brancos com nylon
66. O polimero mostrou ser efetivo na remogdo de cor indesejavel e na redugfio da
velocidade de escurecimento dos vinhos. Ndo houve diferenga significativa, quanto ao
sabor e aroma, entre um vinho branco seco tratado (0,5 g nylon ?or 100 mi de vinho) ¢
um vinho nfio tratado. Uma das vantagens apresentadas pelo uso deste polimero em
comparagio com carvio ou caseina, foi que o primeiro pode ser regenerado pelo
menos 4 vezes sem perda aprecidvel da capacidade adsortiva.

A adsorgio de acidos hidroxibenzdicos por poli-N-vinilpirrolidona foi estudada
por MENNET & NAKAYAMA (1969). Seus resultados mostraram que a equagdo de
Freundlich pode ser aplicada para prever a quantidade de polimero necessaria para
reter deternunada concentragdo de compostos fendlicos, A acidez exerceu um efeito
negativo na adsorgio, embora nfo tenha influido tio fortemente a ponto de causar
adsorcio seletiva.

CANTARELLI er alii (1971) avaliaram o efetto de formaldeido, gelatina,
caseina e PVP insoluvel na prevengio de escurecimento oxidativo em vinhos brancos
das variedades 7rebbiano e Malvasia. Eles concluiram que tanto a adigdo de
formaldeido quanto a de PVP imsoluvel reduziram os niveis de fendis totais,
flavondides, catequina ¢ leucoantocianidinas. Entretanto, o formaldeido foi mais
efetivo na remogfo de compostos fendlicos ndo flavondides enquanto que os efeitos do
PVP foram mais marcantes na reducfio de flavondides. Ag amostras tratadas com
formaldeido mostraram-se mais estaveis que as tratadas com PVP insolvel, enquanto
que aquelas tratadas com gelatina ¢ caseina foram mais instavels quando submetidas
ao teste de maderizagdo artificial. Em comparagio com os outros adsorventes testados,
o PVP insoluvel apresentou maior efeito descolorante, o que confinmon sua capacidade
de adsorgfo seletiva por fendis polimerizados.

O uso de Polyclar AT (PVP insolavel) em vinhos brancos Seyve Villard 5276
foi estudado por HASHIZUME & FARAH (1975). As concentragles do polimero
testadas foram 200, 400, 500, 600 ¢ 800 ppm ¢ o tempo de contato foi de 24 horas.
Foram realizados dois experimentos utilizando fermentagdo com ¢ sem macerago ¢ os
vinhos resultantes foram tratados com SO em dois niveis diferentes. O polimero
mostrou-se eficiente na clarificacfio e na estabilidade a oxadagio dos vinhos avaliados.

MADARIAGA (1977) estudou o efeito da aplicagio de PVPP em vinhos
brancos chilenos das variedades Sémillon ¢ Sauvignon. Qs vinhos tratados foram
analisados quanto ao teor de fendis totais, fendis tanicos, fendis ndo flavondides e
catequina, além de serem submetidos a duas condigbes oxidantes (oxidagdo a
temperatura ambiente € oxidacgo a 55°C). A agdio do PVPP na remogiio dos compostos
fenolicos decrescen na seguinte ordem ; catequinas, fendis ndo flavondides e fendis
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tdnicos. O polimero foi eficaz no controle do escurecimento de vinhos com baixo e
médio teores de substincias fendlicas, entretanto foi incapaz de eliminar os fendis até
wn nivel adequado, nas doses estudadas, quando aplicado em vinhos com alto teor de
fenois totais. A regeneragdo do PVPP foi estudada e o autor concluiu que este Processo
praticamente néo afetou a eficiéncia do polimero.

KESSLER (1988) avaliou o uso do PVPP em filtros modulares na estabilizagiio
de cervejas. A aplicagdo de PVPP nilo alterou a formagdo de espuma nas cervejas
tratadas e aumentou a estabilidade das amostras tratadas de 1 para 3 meses. Os testes
sensorials mostraram que quanto menor a concentragdo do polimero, melhor o sabor
da cerveja. Estes filtros modulares, desenvolvidos para serem utilizados em pequenas
cervejarias, permitiram facil limpeza e regeneragiio do PVPP mediante aplicago de
solugdo de NaOH 0,5 - 1,0% a 60-80 °C por 10 min., seguida por uma lavagem com
agua a 50-60 °C por mais 10 min., repetindo-se ¢ procedimento por mais uma vez e
completando-o com uma lavagem com 4gua fria. O polimero foi entfic neutralizado
com soluglo de acido sulfirico 1% a 50-60 °C por 5 min.e o processo de limpeza foi
completado pela utilizagdo de agua a 90-95 °C por 5 min. O custo adicional do
processo de estabilizagdo estudado, incluindo o investimento com instalacles e
equipamentos, foi calculado e estimado em USS$ 0,20 / hi de cerveja.

MANTOVANI (1988) estudou o uso de Filtrostabyl (Esseco S.p.A.) em vinhos
Riesling em confronto com PVPP e com clarificantes de uso convencional. Embora a
aplicagdo de gelatina em conjunto com silica e bentonita tenha reduzido os niveis de
fenodis tanicos, seu efeito foi pouco pronunciado com relagdo 4 catequina. A utilizagdo
de carvio ativo ndo alterou o teor de compostos fendlicos do vinho. O tratamento com
PVPP na concentragiio de 15 g/hl promoveu a redugdo de 20% no teor de catequina e
de 15% nos teores de fendis totais e de fendis tinicos, enquanto que caseina, aplicada
em dose duas vezes maior (30 g/hl), apresentou o mesmo efeito para fendis tanicos,
removeu 24% da catequina mas ndo atuou sobre os fendis totais. O Filtrostabyl foi
mais eficiente que 0 PVPP na remogdo dos compostos fendlicos estudados, porém foi
empregado na concentragdo de 150 g/hl, ou seja, uma dose dez vezes maior que a
empregada com PVPP,

O efeito da aplicagdo de PVPP, carvio ativo e caseina na estabilidade de vinhos
brancos quanto ao escurecimento oxidativo foi estudado por CANTARELLI &
MANTOVANI (1988). Com base no teste de maderizagio, eles concluiram que o
efeito estabilizante foi maximo com PVPP e minimo com caseina. O carvio ativo
promoven maxima descoloragdo dos vinhos, porém a estabilizacio foi pouco
pronunciada.
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OECHSLE & FUSSNEGGER (1990) testaram o uso de PVPP na eliminacgio de
furvagdo proteica em cervejas. Eles empregaram o polimero de trés formas | como pré-
capa, como parte integrante do filtro nas concentragdes de 20, 30 ¢ 40% e com
regeneraglio; ¢ em filtros horizontais com reciclo em processo continuo ¢ com
regeneracio. O uso de PVPP como pré-capa acarretou aumento no tempo de contato ¢
dificuldade na separagio do polimerc que ficou na torta, além de tornar a pré-filtragio
da cerveja indispensavel. O nimero de regeneragbes diminuin a capacidade de
adsor¢fio do polimero, quando o PVPP foi utilizado como parte integrante do filtro, O
uso de filtros horizontais com reciclo e regeneracio em processo confinuo removeu
65% dos antocianogénios ¢ 40% dos fendis totais com uma dosagem de 50 g de PVPP
por hl de cerveja pré-filtrada com terra diatomacea. A capacidade de adsorgio do
polimero nos primeiros 4 a 5 min. foi de 80 a 90%.

LIN & VINE (1990) estudaram a identificagio e redugdo de acido elagico em
suco de uvas Muscadine. As técnicas analiticas utilizadas foram cromatografia de
papel, cromatografia liquuda de alta eficiéncia ¢ espectroscopia de ultravioleta, de
infravermelho e de massa. Os sucos foram tratados com PVPP nas concentragles de
0,12; 0,36; 0,60, 0,84 e 1,08 g por litro € com gelatina nas concentragdes de 0,06; 0,12
e 0,24 g por Iitro. Entre 0s tratamentos estudados, o processo mais efetivo na redugfio
de acido elagico foi a aphicagdo de PVPP na concentragio de 1,08 g por hitro. Em
comparacdo com © suco sem tratamento, tanto PVPP quanto gelatina removeram
significativamente acido elagico, exceto com 0,06 g de gelatina por hitro. A remocéo de
fendis totais foi diretamente proporcional ao teor de PVPP usado nos tratamentos,
Ambos os tratamentos reduziram sigmificativamente o grau de escurectmento dos
sucos. Apesar do uso de 1,08 g de PVPP por litro ter dimmuido o teor de acido elagico
do suco, esta concentracio ndo fo1 suficiente para remové-lo totalmente.

O Pressostabyl, um adsorvente composto de PVPP ¢ silica amorfa, fo1 aplicado
em vinhos brancos da variedade Trebbiano por ZINZANI & MANFREDINI (1990),
em comparagdo com clarificantes convencionais. O vinho tratado com Pressostabyl
apresentou cor mais estavel a oxidagio e menor concentragdo de catequina,

2.3 - Avaliaciio sensorial de vinhos

A avaliagdo sensorial exerce um papel importante em todos os aspectos da
ciéncia e tecnologia de alimentos. A manutenciic de uma equipe sensorial para
controle de qualidade e comparagio de seus produtos com os do concorrente é uma
pratica corrente na indistria de alimentos (KWAN & KOWALSKI, 1980).
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A wva pode ser considerada, do pomto de vista sensorial, uma fruta
extremamente variavel, devido aos inimeros sabores € aromas associados as varias
espécies e as muitas vanedades, Os "flavors” tipicos das variedades Vitis vinifera,
Vitis labrusca ¢ Vitis retundifolia sio tdo diferentes quanto os de um morango so
dos de uma amora. O sabor € o aroma de uma determimada variedade de uva,
geralmente, sdo transferidos para o vinho. Frequentemente, o "bouquet" de um vinho
varta em fun¢do da vaniedade especifica da uva empregada, como resultado de
modificagfes de "flavors” durante a fermentacdo ¢ o processamento do vinho (
WINTON et alii, 1975).

¥ importante o conhecimento das mudangas e das condigBes responsaveis pelo
aperfeicoamento da qualidade de um vinho durante o processo de envethecimento, pois
certos vinhos ndo s6 se conservam por longos periodos como ficam melhores com o
passar do tempo ( RIBEREAU-GAYON, 1986). Embora mais predominante em
relagdo aos vinhos tintos que aos brancos, acredita-se que a oxidagfo hmitada
associada ao envelhecimento pode melhorar a qualidade dos vinhos (SINGLETON et
alii, 1979).

BACKER & AMERINE (1953) analisaram organolepticamente 13 vinhos
Cabernet ¢ 17 vinhos Riesling tentando correlacionar os resultados obtidos com as
respectivas  caracteristicas fisico-quimicas. Eles utiizaram uma equipe de
"experts"composta de 5 provadores, os quais estavam familiarizados com a ficha
sensorial empregada. Os parametros avaliados foram : aparéncia, cor, aroma e
"bouquet”, acidez volatil, acidez total, aghcar, corpo, sabor, taninos ¢ qualidade global,
As diferencas encontradas entre os vinhos foram maiores ¢ mais caracteristicas para
Riesling que para Cabernet. Os atributos cor, acidez e aglcar foram mais importantes
para diferenciar vinhos Riesling que para vinhos Caberner.

QUGH & WINTON (1976} trabalharam durante 14 anos no desenvolvimento
de uma ficha sensorial para avaliar vinhos, a qual foi denominada "Davis score card”
ou ficha de 20 pontos, usando uma equipe de provadores composta por "experfs”. A
ficha desenvolvida estd na Figura 5. A equipe sensorial era composta por 10
provadores, cuja principal caracteristica era a experiéncia na avaliagio sensorial de
vinthos, sendo que o provador mais experiente provava vinho ha 40 anos ¢ o menos
experiente ha 10 anos. Apés varios anos, a maioria dos provadores da equipe
conseguiu obter uma distribuigdio normal de notas. Com o objetivo de alcangar esta
normalizaciio da distribuigio das notas em um tempo menor, os aufores testaram uma
outra ficha com 9 pontos, chamada ficha de escala de qualidade, apresentada na Figura
6, e obtiveram resultados satisfatorios. Eles concluiram que eram necessarios de 5a 6
anos para que o provador conseguisse se ajustar a ficha e produzisse resultados
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confidveis, além disso sugerirara modificagGes na ficha de 20 pontos para torna-la mais
eficaz.

Ficha sensorial

Nome

Amostra n°

Aparéncia
Cor
Aroma e "Bouquet”

"Avimagrado”
Acidez total
Agticar

Corpo

“Flavor"

Adstringéncia
Qualidade geral

(SR I I SV IR I SO I SR T N I S T S

-2
Loe]

Total

17 a 20 pontos - vinhos com caracteristicas excepcionais

13 a 16 pontos - vinhos sem defeitos, padrio

2 a 12 pontos - vinhos comercialmente aceitdveis, mas com slguns defeitos
3 a 8 pontos - vinhos inaceitdveis comercialmente

1 a 4 pontos - vinthos deteriorados

Os ntimeros colocados ao lado de cada caracteristica sensorial representa a nota méxima para
aquele componenie.

Figura § - Ficha sensorial padrio de 20 pontos ("Davis score card™)
Fonte : OUGH & WINTON (1976)
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Nome : Data : Provador n®

Por favor, avalie a qualidade das amostras baseando-se na sua experiéncia em provar

vinhos.
Escala de Qualidade
- Abaixo da - Acima da Muito
Deteriorado média Média Média superior
Amostra n® ] 2 3 14 5 6] 7 8 9

Figura 6 - Ficha sensorial com escala de qualidade
Adaptado de OUGH & WINTON (1976)

WINTON ez alii (1975} utilizaram a "Davis score card” de 20 pontos para testar
a habilidade da equipe de provadores em identificar a variedade de vinhos brancos e
tintos. A equipe era composta de 9 provadores "experts” com 19 anos de experiéncia,
em média, na avaliagdo sensorial de vinhos. A porcentagem de identificacio correta foi
maior para certas variedades (Caberner Sauvignon, Petite Sirah, Zinfandel,
Gewitrziraminer € Riesling) e muito baixa para outras. Eles concluiram que as
variedades brancas eram mais dificeis de serem identificadas. As variedades Sauvignon
blanc, Sémillon, Pinot blanc, Chardonnay, Flora e Sylvaner tornaram-se muito
parecidas quando cultivadas em regibes quentes, sendo portanto mais dificilmente
identificadas.
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STONE er alii (1974) desenvolveram a técnica denominada Analise Descritiva
Quantitativa (ADQ), onde provadores treinados identificam e quantificam as
propriedades sensoriais de wm determinado produto. Além de representar uma
alternativa a utilizagio de "experts”, a ADQ permite o desenvolvimento de uma
linguagem comum & equipe, que utiliza um método de escala para medir a intensidade
dos atributos sensoriais. Os resultados coletados sdo avaliados estatisticamente por
andlise de varifincia de 1 ou 2 fatores, empregada para determinar a performance
individual e da equipe,

A anglise descritiva quantitativa consiste de : sessdes preliminares onde os
provadores, em grupo, definem os parmetros ou atributos a serem analisados; cada
atributo selecionado ¢ quantificado por meio de escala nfio estruturada, onde os
extremos séio definidos por expresses descritivas; os valores assinalados na escala
correspondem a intensidade de cada atributo (COSTELL & DURAN, 1981).

Os diferentes atributos que configuram a qualidade sensorial de um alimento
podem ser analisados e quantificados por ADQ, sendo uma técnica aplicada em
controle de qualidade, desenvolvimento de novos produtos e na avaliagio da
preferéncia do consumidor (DAMASIO & COSTELL, 1991),

NOBLE (1978) avaliou o aroma de vinhos Cabernet Sauvignon e Ruby
Cabernet por andlise descritiva. Dez vinhos foram analisados em quadriplicata
divididos em 2 grupos de cinco vinhos, sendo que em cada sessfo, avaliava-se um
destes grupos. Apresentava-se 2 amostras aos provadores, contendo um vinho
referéncia e um vinho teste. Treze provadores selecionados discutiram sobre os
atributos que melhor descreviam o aroma dos vinhos € escolheram os seguintes :
vegetal, picante, alcoolico, caracteristico de madeira, uva / caramelo, fruta e
caracteristico da variedade. A intensidade de cada atributo de aroma foi avaliada
usande escala nio estruturada ¢ os extremos variaram de menos a mais intenso, sendo
que o meio da escala indicava a amostra referéncia. A autora tentou correlacionar os
resultados da analise descritiva com os dados instrumentais da analise de "headspace”
e obteve boa correlagdo para 5 dos 7 atributos avaliados ; vegetal, madeira, uva, fruta e
caracteristico da variedade,

KWAN & KOWALSKI (1980) analisaram 40 vinhos da variedade Pinor noir
provenientes de diferentes regides da Franga ¢ dos Estados Unidos. Os vinhos foram
avaliados durante 4 meses em 5 sessdes onde 8 vinhos eram testados por sessdo, A
equipe era composta por 16 provadores que ja provavam vinhos ha muitos anos. Entre
as amostras apresentadas havia uma amostra referéncia, mas os provadores nio tinham
conhecimento de qual das amostras era a referéncia. Os autores utilizaram wma ficha
sensorial que mcorporava ao "Davis score card” e ao método de escala da analise
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descritiva quantitativa. O primeiro atributo avaliado foi a limpidez onde a equipe
escolhia entre “claro"(valor 1) e “turvo"(valor 0). Os atributos cor, intensidade de
aroma ¢ "bouquet”, aroma e "bouquet" caracteristico, odores indesejaveis, acidez,
aglcar, corpo, intensidade de "flavor" , "flavor caracteristico, sabor referente 2
envelhecimento em barris de carvatho("oakness"), adstringéncia, sabor e "flavor"
indesejaveis foram medidos quantitativamente. O titimo atributo, qualidade global, foi
avaliado de maneira similar & empregada na "Davis score card", apresentada
anteriormente na Figura 5, Tomando como referéncia um vinho Pinot noir safra 1970
da "Associated Vintners", as notas da equipe sensorial foram avaliadas estatisticamente
por andlise de componentes principais e a partir desses resultados 9 provadores foram
eliminados. A avaliagdo dos 14 atributos julgados pelos 7 provadores selecionados
mostron que os atributos aroma caracteristico e sabor caracteristico estavam
correlacionados com a qualidade global.

SINGLETON er alii (1979) submeteram a oxidagdo vinhos brancos secos
Chardonngy € Sauvignon blanc ¢ os avaliaram sensorialmente empregando uma
classificagio de 20 pontos ¢ uma escala de qualidade, a qual variou de 1 = baixaa 10 =
alta para os parametros qualidade global, aroma frutado e sabor oxidado. Os autores
trabatharam com uma equipe de 10 provadores "experts", aos quais as amostras foram
apresentadas em copos pintados de preto para evitar que a cor influenciasse ©
julgamento. Com o aumento do tempo de exposi¢io dos vinhos & oxidagio, os
atributos qualidade global ¢ aroma frutado decresceram significativamente enguanto
que o sabor oxidado aumentou.

Vinhos Chardonnay preparados a partic de uvas procedentes de videiras
cultivadas em diferentes tipos de solos foram avaliados por NOBLE (1979). A
composigdo fisico-quimica das amostras foi determinada por analise de acidez total
tituldvel, pH, etanol, fendis, Brix, potassio, sédio ¢ ferro. Seis meses apds a vindima,
os vinhos resultantes foram submetidos a avaliagio sensorial utilizando 2 metodologias
! na primeira, a equipe era composta de "experts” e a ficha sensorial empregada era
"Davis score card" de 20 pontos (Figura 5); na segunda, usou-se uma equipe
selecionada e treinada para avaliar, em uma escala nfio estruturada de 11 cm, a
intensidade de 4 atributos ( aroma global, aroma frutado, sabor global e sabor frutado)
comparados com um vinho referéncia. Embora os vinhos tenham apresentado sabores
diferentes, ndo houve diferenga quanto 4 sua qualidade global, quando avaliados pela
equipe de "experts”, obtendo na ficha de 20 pontos notas entre 11,5 e 13,5, A equipe
que avaliou a intensidade dos atributos de aroma e sabor encontrou diferencas
significativas entre os vinhos. Ap6s 30 meses da vindima, alguns vinhos foram
analisados em uma série de testes pareados usando uma equipe formada por membros
da equipe treinada ¢ um membro da equipe de "experts". Para cada par de amostras,
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perguntava-se aos provadores qual das amostras apresentava aroma mais frutado,
aroma mais oxidado, sabor mais oxidado e qual era a amostra preferida. Houve
diferenga significativa no nivel de oxidagio dos vinhos mfluenciado pelos dlferentes
locais de cultivo das videiras,

SINGLETON et alii (1980) avaliaram a qualidade sensorial de vinhos brancos
submetidos & maceragdo com bagago e tratados com SO». Dez provadores "gxperts”
analisaram os vinhos, que eram servidos em copos pretos, sendo que cada amostra foi
apresentada duas vezes. A qualidade global foi avaliada pelo "Davis score card”, além
disso, cada amostra foi classificada segundo os atributos aroma frutado, adstringéncia
e amargor em uma escala arbitraria variando de 1 a 10. Os diversos tratamentos nio
promoveram diferengas notaveis nos atributos adstringéncia ¢ amargor. Os autores
concluiram que o principal fator de influéncia na qualidade global dos vinhos foi a
diferenca no atributo aroma frutado.

CASP & BERNABEU (1987) estudaram a caracterizagdo sensorial de vinhos
rosés e brancos procedentes da regido de Valéncia. Uma equipe de 20 provadores, j4
selecionados anteriormente para provar vinhos tintos, definiu os atributos COf,
mntensidade de aroma, qualidade de aroma, intensidade de sabor, qualidade de sabor,
acidez, adstringéncia e avaliagdo global para qualificar vinhos rosés. Os mesmos
atributos, exceto adstringéncia, foram definidos para vinhos brancos. A intensidade
dos atributos foi medida em uma escala numérica de 1 a 5. Os resultados obtidos
foram avaliados estatisticamente ¢ indicaram que, nos vinhos rosés, a adstringéncia e a
acidez pouco contribuiram na diferenciagdo dos vinhos. Na avaliagic dos vinhos
brancos, a matriz de coeficientes de correlagdo manifestou a possivel existéncia de
uma relagdo entre a avaliagdo global, a gualidade do sabor e a acidez, A anglise de
componentes principals separou os atributos indicativos de qualidade dos indicativos
de intensidade.

MC DANIEL et alii (1987) utilizaram a analise descritiva para avaliar o aroma
de vinho da variedade vinifera Pinot noir obtido por fermentado malolactica.
Imcialmente, 21 pessoas comegaram a participar da sele¢do de provadores, que
consistiu de festes envolvendo a avaliagio de solugdes a diferentes concentragdes.
Apés 3 meses, foram selecionados 12 provadores. O treinamento da equipe, com o
objetivo de familiarizé-los com o aroma do vinho em estudo, foi realizado em 2 etapas
. 3 sessOes avaliando amostras comerciais de Pinor noir ¢ utilizando o "Wine Aroma
Wheel", desenvolvido por Noble et alii em 1984, para refinar o vocabulario de termos;
a seguir, 9 sessdes onde os aromas das amostras eram comparados com os de um vinho
padrio. A equipe avaliou os atributos em uma escala de 9 pontos, cujos extremos
variaram de 1 (nenhum} a 9 (extremamente forte). Foram obtidos 33 descritores de

30



aroma no final do treinamento. Seis amostras (amostra controle e¢ 5 amostras
woculadas com diferentes espécies de bactérias malolacticas) foram analisadas
utilizando delineamento por blocos incompletos, sendo que em cada sess3o 2 amostras
eram apresentadas. Dos 33 atributos usados para descrever o aroma dos 6 vinthos
estudados, 13 néio apresentaram diferenca significativa. O aroma dos vinthos Pinot noir
foi afetado pela variagio no tipo de fermentagic malolactica.

GUINARD et alii (1986) avaliaram as interagGes acidez-adstringéncia em
fungo do teor de 4cidos e de fenbis presentes em solugdes-modelo e em vinhos.
Utilizando uma equipe de 10 provadores treinados preliminarmente, eles aplicaram o
método de comparagdo pareada, onde cada provador testava um par de amostras
classificando, quanto ao grau de adstringéncia a segunda amostra em relagdo &
primeira. As solugSes-modelo eram compostas de sacarose, etanol e quantidades
vartdveis de dcido tartérico e acido tanico, enquanto que foram preparadas solugdes de
vinho contendo diferentes concentragdes de 4cido citrico partindo-se de dois vinhos
base Cabernet Sauvignon ¢ Riesling. Os resultados indicaram que a acidez aumentou
significativamente a adstringéncia de solugSes-modelo e de solugdes de vinho branco
Riesling devido a modificagdo na ionizago dos fendis. A redugio de pH néo afetou
significativamente a adstringéncia, quando a concentragio de taninos era muito alta
como em solugdes de vinho tinto. Os autores concluiram que um ajuste na acidez e no
pH de mostos e vinhos pode ter um efeito significativo na adstringéncia,

VERETTE ef alii (1988) estudaram a confribuicio sensorial dos
hidroxicinamatos encontrados em vishos. Os componentes hidroxicindmicos
purificados foram adicionados, em concentragdes maiores que as reportadas em vinhos
brancos, em dois sistemas : solugo aguosa de etanol 1% acidificada com solugdo de
acide cloridrice IM até pH 3,85 e vinho Chardonnay isento de amargor e
adstringéncia, Quatorze provadores previamente treinados analisaram de 2 a 4 série de
amostras por sessdo utilizando testes duo-trio. A partir dos resultados obtidos, eles
concluiram que os hidroxicinamatos ndo exerceram influéncia no sabor dos vinhos.

A adstringéncia e o amargor de alguns compostos fendlicos foram avaliados em
vinhos brancos por ROBICHAUD & NOBLE (1990). Utilizando um vinho base nio
adulterado como amostra padrdo referéncia de baixa intensidade de amargor e
adstringéncia, uma solucéio de cafeina (500 mg/l) como padriio de alta intensidade de
amargo ¢ uma soluciio de sulfato de aluminio (500 mg/l) como referéncia de alta
intensidade de adstringéncia, 14 provadores treinados usaram método de escala para
medir a mtensidade destes 2 pardmetros em uma escala estruturada de 9 pontos, cujos
extremos variaram de 1 = baixa e 9 = alta intensidade. Os fendis poliméricos
avaliados (4cido tanico ¢ taninos de semente de uva) foram mais adstringentes que
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amargos, em todas as concentragBes testadas, enquanto que os mondmeros (Acido
galico e catequina) foram assinalados como mais amargos que adstringentes. Ao
contrario dos taninos de semente de wuva, onde a adstringéncia aumentou mais
rapidamente que o amargor, para os mondmeros a intensidade de amargo apareceu
mais rapidamente que a adstringéncia. A intensidade de amargo aumentou mais
lentamente com a concentrago de taninos de semente de uva e mais rapidamente para
acido tanico.

Na avaliagdo do efeito do PVPP no controle do processo oxidativo em vinhos
brancos, MADARIAGA (1977) utilizou uma equipe sensorial formada de 7
provadores, os quais degustaram cada amostra 14 vezes analisando-as através de uma
escala hedOnica descrita por Amerine er alii (1959). Para a variedade Sémillon, nfio
houve diferenga significativa entre os tratamentos submetidos a condigbes oxidantes,
exceto para a aplicacdo de PVPP na concentrag@io de 90 g/hl. As principais alteragfes
encontradas nos vinhos oxidados foram perda de aroma varietal e desenvolvimento de
sabor de aldeido produzido durante a oxidacdo dos fendis a quinonas. Os vinhos
tratados com PVPP nas doses de 30, 50, 70 e 90 g/hl- diferiram significativamente do
vinho tratado com 10 g/hl e do vinho controle (sem PVPP) quanto ao grau de
escurecimento oxidativo. Mesmo sendo eficiente no controle do escurecimento, o
tratamento com o polimero ndo evitou as alterages de sabor, aroma e "bouguet” dos
vinhos causadas pela oxidagio.

MANTOVANI (1988) caracterizou organolepticamente vinhos brancos tratados
com um polimero denominado Filtrostabyl em comparacio com vinhos brancos
clarificados com caseinato de potassio e bentonita. Ele utilizou uma equipe sensorial
composta de 10 provadores "experts" ¢ 0s pardmetros avaliados estdo na Tabela 2. A
aplicag@o do polimero conferin aos vinhos caracteristicas sensoriais melhores que as
apresentadas pelas amostras clarificadas, ou seja, nos vinhos tratados com Filtrostabyl
2 cor tendeu menos ao amarelo, apresentou aroma frutado mais intenso, o corpo foi
conservado e a adstringéncia foi reduzida, além de ser o preferido.

Tabela 2 - Pardmetros sensoriais avaliados em vinho branco(MANTOVANI, 1988)

Pardmetros Extremos da escala
Cor 0 = tendéncia ao amarelo 4 = fendéncia ao verde
Aroma & = fraco 4 = fnatado
Corpo 0 = vazio 4 = chelo
Adstringéneiy O = auséncia 4 = forte
Preferéncia 0 = pouca 4 = muita
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I - MATERIAIS E METODOS

Inicialmente, foram realizados testes preliminares visando estabelecer as
variaveis do processo : concentragdo de PVPP, tempo de contato e uso de agitagdo.
Uma vez selecionados estes pardmetros, delineou-se o trabalho em 4 etapas

a) Efeito do tratamento com PVPP na caracterizagiio fisico-quimica dos vinhos.
b) Redugfo de compostos fendlicos presentes nos vinhos pela adigiio do polimero.

¢} Influéncia da aplicagdo de PVPP nas caracteristicas sensoriais e na vida~de
prateleira dos vinhos.

d) Regeneracio do PVPP.

3.1 - Materiais

3.1.1 - Vinhos

Vinho branco licoroso doce proveniente de uvas Niagara branca (Vitis
labrusca), safras 1992 ¢ 1993, cedido pela Vinicola Gées de Sio Roque, SP. Segundo
informagdes da vinicola, eles utilizam o seguinte processo de vinificaghio : fermentacio
com maceragdo de cascas ¢ bagagos durante 3 dias, a seguir, o mosto é separado por
decantagdio e as cascas e bagagos sdio prensados. O suco de prensa ¢ incorporado ao
mosto separado por decantagio.

Vitho branco seco Sauvignon blanc (Vitis vinffera), safras 1992 ¢ 1993, cedido
pela Vinicola Aurora de Bento Gongalves, RS. O processo de vinificagdo empregado
pela vinicola consiste de : o suco é separado das cascas € bagagos por decantagio
imediatamente apés a etapa de esmagamento-desengacamento, ou seja, o vinho é
obtido por fermenta¢io sem macerago.

Os vinhos da safra 1992 foram utilizados na constru¢do da curva de remogfo de
cor em fungdo da concentragdo de PVPP, nos testes preliminares e na determinacéio de
compostos fendlicos por espectroscopia de ultravioleta. Os vinhos da safra 1993 foram
empregados na determinagfo de compostos fendlicos por cromatografia liquida de alta
eficiéncia, nos testes sensoriais, na caracteriza¢do fisico-quimica durante o periodo de
estocagem ¢ no ensaie de regeneragio,
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3.1.2 - Polivinilpolipirrolidona (PVPP)

Polyclar R, cedido pela GAF do Brasil Ind. ¢ Com. Ltda, cujas principais
caracteristicas sfo : insolubilidade em agua, facil remocdo da bebida por filtraco, area
superficial especifica de 0,3 m2 / g, efetividade em concentragdes ao redor de 50 g/hl,
rapida agdo, otima permeabilidade da torta de filtro formada ¢ grande capacidade de
regeneracgio (GAF, 1991}

3.2 - Preparo das amostras

3.2.1 - Curva de remogcdo de cor em fungio da concentragio de PVPP

Amostras de 50 mi de vinhos branco licoroso doce Niagara e branco seco
Sauvignon blanc foram tratadas com PVPP nas concentragdes de 0, 50, 100, 150, 200
¢ 300 g/hl sob agitacfio por 10 min. Os vinhos foram entdo filtrados em papel de filtro
sob vacuo ¢ as amostras foram analisadas quanto & cor (Absorbincia a 420 nm),
segundo metodologia descrita por AMERINE & OUGH, 1980.

3.2.2 - Testes preliminares

Polivinitpolipirrolidona (PVPP) for adicionada a amostras de vinho branco
Hcoroso doce Niagara e branco seco Sauvignon blanc nas seguintes concentragles
10, 50, 100 ¢ 150 g/hl. As amostras foram mantidas em contato com o polimero
durante 1, 2, 5 ¢ 10 minutos, com ¢ sem agitacio. A seguir, os vinhos tratados foram
filtrados em papel de filtro sob vacuo. Apds a filtrag8o, as amostras foram colocadas
em garrafas de vidro de 750 ml fechadas com rolha de cortiga e armazenadas a
temperatura ambiente. Uma amostra de vinho sem tratamento foi armazenada sob as
mesmas condigdes.

Apés o tratamento, os vinhos foram analisados quanto a cor (AMERINE &
QUGH, 1980), ao teor de fendis totais (SINGLETON & ROSSL, 1965) e submetidos
ao teste de maderizacgio artificial (ZINZANI & MANFREDINI, 1990). Para garantir
gue o escurecimento das amostras durante o teste de maderizagio artificial fosse
somente devido as reagles de oxidagdo, as amostras de vinho branco Niagara foram
fornecidas pela vinicola sem agiicar.
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3.2.3 - Amostras selecionadas

Com base nos resultados de redugdo de polifendis totais obtidos em 3.2.2,
foram escolhidas as amostras apresentadas na Tabela 3.

Tabela 3 - Amostras selecionadas

Ampstras Concentragio de PVPP ( g/hl) tempo de confato (min)
VL1 0 G
VL2 50 10
VL3 160 10
VL4 150 16
V§i 0 {
V&2 30 16
V&3 160 1o
V54 156 5

VL - vinho branco licoreso doce Magara. VS - vinho branco seco Sauvignon blanc.

O tratamento das todas as amostras foi realizado sob agitacio.

Todas as amostras foram preparadas, colocadas em garrafas de vidro de 750 ml,
fechadas com rolhas de cortiga e armazenadas em temperatura ambiente,

3.3 - Métodos

3.3.1 - Caracterizacio fisico-quimica dos vinhos
3.3.1.1 - Determinacio de fenois totais

A concentraciio de polifendis totais fo1 determinada por método colorimétrico
descrito por SINGLETON & ROSSI {1965) e expressa em equivalentes de acido
galico{mg/1).

33.1.2~Cor

A cor das amostras de vinho branco fo1 determinada através da medida da
absorbancia a 420 nm segundo AMERINE & OUGH, 1980.
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3.3.1.3 - Teste de maderizac@o artificial

Com base nos resultados obtidos para polifendis totals e cor, somente as
amostras fratadas com PVPP sob agitagio foram submetidas ao teste de maderizagio
artificial. O teste, descrito por ZINZANI & MANFREDINI (1990), consiste em
colocar as amostras em tubos de 10 ml com tampa, manté-las a 50 - 60 °C durante 10
dias e medir peridicamente a absorbincia a 420 nm apés resfriamento a temperatura
ambiente. Este teste mede a estabilidade oxidativa dos vinhos.

3.3.1.4 - Determinacgio de pH e acidez total titulavel
Segundo AMERINE & OUGH, 1980.

3.3.1.5 - Determinacédo de flavandis

A concentragio de flavandis, expressa em catequina, foi determinada pelo
método colorimétrico de DMAC (p-dimetilaminocinamaldeido) desenvolvido por
DECOUR & de VAREBEKE (1985).

3.3.2 - Determinacio de fendis por espectroscopia de ultravioleta

A concentragio de fendis foi determinada de acordo com o método descrito por
SOMERS & ZIEMELIS (1985) adaptado por TRYON et alii (1988).

3.3.2.1 - Preparo das amostras

Diluir 5 ml de vinho para 100 ml com uma solugdo de etanol 12% {v/v) em
soluciio de dextrose 5% (p/v). A uma segunda amostra de vinho, adicionar 10% de
PVPP (p/v), manter sob agitagéio durante 30 min. e centrifugar (2000g) por 10 min.
Diluir a amostra tratada do mesmo modo que a nio tratada.

3.3.2.2 - Metodologia

O espectro de ultravioleta na faixa de 240 nm a 360 nm e a absorbincia a 280
nin e 4 320 nm de cada amostra de vinho antes e apés o tratamento com PVPP foram
registrados usando agua destilada como referéncia. Utilizou-se um espectrofotbmetro
Beckman DU-70 e cubeta de guartzo de 10 mm.
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3.3.2.3 - Interpretagio dos resultados

Todas as medidas de absorbincia (A) foram convertidas para E da segunte
forma : E280 ¢ igual ao valor de A a 280 nm multiplicado pela diluigio (d) da amostra
¢ £320 ¢ igual ao valor de A a 320 nm multiplicado por d. Para as amostras tratadas
com PVPP, E foi denominado E280res e E320res.

As equagdes propostas por SOMERS & ZIEMELIS (1985} foram ligeiramente
modificadas por TRYON et alii (1988), a fim de converter 0s dados de absorbincia
dos vinhos em concentragio de fendis flavondides e hidroxicindmicos :

CAE = E320 (;‘ 50320185 10 mgfi (Equagﬁo 1}

Teor de avondides = (E280 - E280res) - % {E320 - E320res) (Equagio 7)

Onde a concentragio de fendis ndo flavonéides foi calculada pela Equagdo 1 em
equivalentes de acido caféico (CAE) ¢ o teor de flavondides foi calculado em unidades
de absorbancia (U.A)) pela Equagdo 2.

A concentracdo de fendis ndo flavonbides foi convertida de equivalentes de
acido caféico (CAE) em equivalentes de 4cido galico (GAE) usando a Equacdo 3. A
concentragio de flavonéides, em equivalentes de catequina {CatE), for calculada
através da Equaclio 4, a partir do teor de flavondides obtido experimentalmente ¢
entlio convertida para GAE pela Equagéo 5.

GAE {(mg/1) = CAE (mg/1) x 0,94 {Equagio 3)
CatE (mg/1) = Teor de flavondides (U.A ) x ﬁ{% (Equagio 4)
GAE (mg /1) = CaE {(mg/l) x 0,88 { Equacio 5)
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3.3.3 - Determinacdo de compostos fenélicos por cromatografia liquida de alta
eficiéncia

Foi utilizado um cromatdgrafo liquido de alta eficiéncia (CLAE) da Perkin -
Elmer equipado com uma bomba isocratica modelo LC 250, um detector
espectrofotométrico ultravioleta-visivel modelo LC 290 da Perkin - Elmer, mnjetor
Rheodyne com "loop” de 20 ul ¢ uma coluna RT 250 - 4 LiChrosorb RT 18 (10um) de
25 em x 4 mm (Merk). Empregou-se um integrador da Varian modelo 4400,

Os padrGes utilizados foram : 4cido galico, 4cido protocatecuico, 4cido p-
hidréxibenzoico, acido vanilico, dcido siringico, 4cido ferrilico e catequina. Todos os
padrBes eram da Sigma Chemical Company.

3.3.3.1 - Desenvolvimento da metodologia

A metodologia empregada foi baseada em Van der Stegan & Van Duijn (1980)
¢ adaptada por MENEZES (1990}, devido & necessidade de se utilizar um sistema
isocratico, uma coluna diferente e & impossibilidade de se usar tampio citrato (pH 2,5)
para abaixar o pH do metanol em virtude das limitagdes impostas pelo fabricante do
equipamento.

Numa primetra tentativa, empregou-se como fase movel metancl 27% em
tampéo fosfato ( pH 35.5), mas houve dificuldade de separagdo dos picos de cido
vanilico e 4cido siringico. O aumento no teor de metanol para 30% prejudicou ainda
mais a separacdo destes picos. Reduziu-se o teor de metanol para 20%, mas produziu-
se um pico de catequina muito largo. Modificou-se entdo a fase mével para 15% de
metanol, 0 que promoveu resultados satisfatorios.

Portanto, foi adotada a seguinte metodologia
- fase mével : 15% de metanol em KHoPO4 0,1 M
- fluxo : 1,5 m/min
- pressdo © aproximadamente 2500 psi
- injetor : 20 pl

- tempo de corrida : 45 min

Preparo dos padrdes : Inicialmente, todos os padrdes utilizados foram
preparados na concentraciio de 0,005 uM / 20 ul, solubilizados em metanol e filtrados
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em filtvos tipo FH de porosidade 0,5 um (Millipore). Estes padrfes foram injetados
primetro separadamente e depois em forma de mistura, adicionando 1 ml de cada
padrio em um pequeno frasco e injetando 20 ul desta solugdo. Pelo cromatograma
obtido, percebeu-se que havia diferenca no fator de resposta de cada padrio. Resolveu-
se entdo preparar solugdes mais concentradas e diferenciadas, a fim de calcular o fator
de resposta de cada padrio (Tabela 4).

Tabela 4 - Concentragdes empregadas para calculo do fator de resposta

Padries Concentragio Concentragio Concentragio
(uM / 20ul) (pg/ 2,86ul) {(mg /1)

Acido galico 0,015 0,364 127.5
Acido protocatecuico 0,030 0,660 231,0
Acido p- 0,015 0,296 103,35
hidroxibenzéico

Acido vanitico 0,015 0,360 126,0
Acido siringico 0,015 0,425 148,5
Acido ferrilico 0,015 0,416 1456
Catequina 0,030 1,244 4355

3.3.3.2 - Quantificacdo

Os compostos fendlicos foram tentativamente identificados e guantificados
segundo metodologia utilizada por SINGLETON & TROUSDALE (1983), onde as
unidades de area sobre cada pico, obtidas como resposta a uma concentragio
conhecida de uma determinada substincia, foram convertidas em concentracgfio,
expressa em mg /1, usando o fator de resposta. Entdo :

Area do pico

Concentracio(mg /) =
Fator de resposta
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3.3.3.3 - Amostras

As amostras de vinho foram filtradas em filtros Millipore FH de 0,5 pm de
porosidade e injetadas diretamente no cromatografo. '

As amostras de vinho branco Niagara foram fornecidas pela vinicola sem
acucar.

3.3.4 - Métodos Sensoriais

A analise sensorial foi realizada no Laboratério de Analise Sensorial da FEA /
UNICAMP, dotado de cabines individuais, com utilizagdo de iluminagiio branca.

3.3.4.1 - Apresentagio das amostras

As amostras foram servidas na quantidade de 20 mi, em bequers codificados
com niimeros de trés digitos. Serviu-se também nm copo de dgua ¢ wma fatia de pdo de
forma branco sem casca, para serem utilizados pelos provadores entre as amostras a
fim de eliminar gualquer sabor residual que pudesse imterferir na degustagio das
mMesmas.

3.3.4.2 - Equipe Sensorial

Para cada vinho, vinte e quatro provadores foram escolhidos entre professores,
funcionarios e alunos da FEA, com base na disponibilidade de tempo, no interesse €
por apreciarem e consumirem o produto. A disponibilidade de tempo foi um fator
importante a ser considerado, ja que os testes se prolongariam por 6 meses.

3.3.4.3 - Analise Descritiva

O método empregado foi a Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) desenvolvida
por STONE et alif (1974).
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3.3.4.3.1 - Levantamento ¢ Selegio de Atributos

Nesta etapa utilizou-se 0 Método Rede ( "The Kelly Repertory Grid Method" -
MOSKOWITZ, 1983), onde 4 amostras (A, B, C ¢ D) foram apresentadas aos
provadores, em grupos de 2 amostras com 2 repetigdes por provador. A Tabela 5
mostra as amostras utilizadas no levantamento ¢ selecdo de atributos.

Nesta etapa do trabalho, os vinhos provenientes de uva Niggara foram
fornecidos pela vinicola sem a adi¢do de agucar, a fim de que o escurecimento das
amosiras fosse decorrente somente das reagdes envolvidas na maderizacdo e ndo
devido A presenca de acticares. Antes dos testes, adicionou-se sacarose as amostras na
guantidade adequada, 34 que o objeto de estudo era vinho branco licoroso doce.

Tabela 5 - Amostras de cada tipo de vinho empregadas no Método Rede

Amostras Tratamento
A amostra sem tratamento com PVPP
B amostra tratada com PVPP na concentracio de 150 g/hl
C amostra A subimetida 3 maderizacdo artificial, isto ¢, mantida em estufa
a 60 °C por 10 dias
D amostra B submetida & maderizacio antificial

As amostras foram apresentadas aos provadores em 3 grupos, conforme o
delineamento:

1-AxB
2-BxD
3-CxD

Neste meétodo, pediu-se aos provadores que descrevessem as caracteristicas de
stmilaridade ¢ diferenca entre as amostras, considerando a aparéncia, aroma e sabor. O
modelo da ficha utilizada nesta etapa encontra-se na Figura 7. Os testes foram
aplicados em 2 sessOes para cada vinho.
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Nome : Data ;

Por favor, compare as duas amostras quanto a aparéncia, aroma e sabor,
indicando em que sfo similares e em que sdo diferentes.

Amostras ; e

Similaridades Diferencas

Aparéncia

Aroma

Sabor :

Figura - 7 - Ficha utilizada para o Método Rede

A partir das fichas obtidas, foi elaborada uma lista com as simuilaridades e
diferengas entre as amostras e com a frequéneia com que os atributos surgiram. Além
disso, atributos com significado semethante foram agrupados para discussio posterior.
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Em uma reumifio com os provadores, discuytiu-se quais os atributos sensoriais
levantados que melhor caracterizavam o vinho e suas alteracdes organolépticas ao
fongo do tempo. Durante a discussdo dos atributos com a equipe, definiu-se os pontos
extremos das escalas nfo estruturadas de 9 c¢m para medida da intensidade de cada
atributo. Para tanto utilizou-se amostras de vinho gue representavam estes extremos.

Os testes sensorials ¢ a discussdo dos atributos foram conduzidos em dias
diferentes para cada vinho, de modo que os provadores ndo se confundissem ja que
alguns deles pertenciam as duas equipes.

3.3.4.3.2 - Selegio ¢ treinamento de provadores

Para esta etapa, utilizou-se o delineamento em blocos completos aleatorizados
com 3 amostras e 3 repetigiies. Foram apresentadas 3 amostras por sessdo e as
amostras escolhidas foram | A, C e D (Tabela 5).

Os provadores foram avaliados individualmente por meio de anilise de
variancia (ANOVA) para cada atributo, utilizando o pacote estatistico SAS, Os dados
obtidos constaram de 99 respostas por provador { 3 amostras x 11 atributos x 3
repetigdes } para vinho branco licoroso doce ¢ de 90 respostas por provador { 3
amostras x 10 atnbutos x 3 repetigbes ) para vinho branco seco.

Os provadores foram selecionados através da avaliagéio do F e da probalidade
(PF) obtidos da ANOVA, sendo que foram escolhidos aqueles cujo Py para amostras
fosse menor que 0,30 e para repetigdes maior que 0,05,

3.3.4.4 - Testes sensoriais durante o periodo de estocagem
3.3.4.4.1 - Equipe de provadores

Apbs a selegBo por andlise estatistica, as equipes ficaram constituidas de 15
provadores selecionados ¢ treinados, sendo formada por 6 homens ¢ 9 mulheres na
faixa staria de 20 a 40 anos.

3.3.4.4.2 - Delineamento experimental

As amostras foram apresentadas aos provadores no decorrer de 6 meses partindo
do tempo zero, paralelamente as determinages instrumentais de cor e polifenois fotais,
em intervalos regulares de 1 més, obedecendo ac delineamento de blocos completos
aleatonizados. As amostras foram servidas em 2 repetigdes por provador.
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3.3.4.4.3 - Amostras

As amostras empregadas nos testes sensoriais durante o periodo de estocagem
estdo na Tabela 3.

As amostras foram preparadas, engarrafadas e armazenadas a femperatura
ambiente. A cada més abria-se uma garrafa de vinho ¢ desta procedia-se o teste
sensorial ¢ as determinacdes fisico-quimicas.

Em cada sess@o fo1 apresentado somente um bloco com as 4 amostras. Os testes
foram realizados no periodo da manhd entre 9 ¢ 11 horas e no periodo da tarde entre
14 ¢ 16 horas.

3.3.4.4.4 - Analise estatistica

Utilizando o programa estatistico SAS, fol realizada andlise de varifncia
(ANOVA) de 3 fatores (provador, amostra e repetigio com interagdo entre provador ¢
amostras), para cada um dos atributos sensoriais avaliados e a cada tempo de
estocagem. A partir dos calculos da ANOVA foi aplicado teste de Tukey para
comparagio entre as médias obtidas. Além disso, foi realizada Andlise de
Componentes Principais (ACP) para os atributos de aparéncia e para os atributos de
aroma ¢ sabor, em separado.

3.3.5 - Avaliaciio das earacteristicas de regeneragiio do PVPP

A estrutura do PVPP ¢ semelhante a das proteinas, formando pontes de
hidrogénio com os polifendis em pH acide. Em meio alcalino, os fendis se dissociam
em dnions difendlicos e ocorre a regeneragdo do polimero (KESSLER, 1988).

Amostras de 50 mi de vinho branco seco Sauvignon blanc foram tratadas com o
polimero na concentragio de 50 g/hl, agitadas durante 10 min. e filtradas sob vacuo em
papel de filro. O PVPP resultante fo1 submetido a regeneragiio que consistiu de
tratamento do polimero com solugfio de NaOH 1 % a 60°C por 10 min.; lavagem com
dgua a 60°C por 10 min. seguida por lavagens com agua fria ( adaptado de KESSLER,
1988). Testou~se 0 uso de neutralizagio com solugdo de acido suiffirico 1 % a 60 °C
por 5 min., mas esta mostrou-se desnecessaria, pois o pH do polimero regenerado ficou
em 5,0 mesmo sem neutralizacdo. O PVPP tratado foi seco em estufa a 70°C até peso
constante. Este processo foi repetido mais 4 vezes e as amostras de vinho tratadas com
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o polimero regenerado foram analisadas quanto 4 cor, feor de polifendis totais € de
flavandis.

Seguindo o procedimento descrito anteriormente, testou-se o tratamento dos
vinhos com PVPP nas concentragdes de 50, 100 e 150 g/hl. O polimero utilizado foi
regenerado uma vez ¢ aplicado novamente em novas amostras. Foram determinadas
cor, concentragiio de polifenois totais e de flavanois nos vinhos tratados.

3.3.6 - Estimativa de custo do tratamento dos vinhos brancos por PYPP

Com base no custo do PVPP, dos vinhos e da regeneragdo, estunou-se o cusio
adicional acarretado pelo tratamento dos vinhos com PVPP, com ¢ sem regeneracio,
nas doses que promoveram melhoria da qualidade.
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IV - RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 - Curva de remociio de cor em fungio da concentracgiio de PVPP |

A Tabela 6 mostra os resultados das porcentagens de remogio de cor obtidos de
um mesmo experimento realizado em duplicata através de tratamento de vinho branco
licoroso doce Niagara e de vinho branco seco Sauvignon blanc com diferentes
concentragdes de PVPP.

Tabela 6 - Remogdo de cor em vinhos brancos através de tratamento com PVPP

Tratamentos Remogéio de Cor { %)

Concentragdio de Vinho Niagara Vinho Niagara Vinho Sauvignon ~ Vinho Sauvignon
FVPP (g/h) {repeticio 1) (repeticic 2) {repeticlio 1) (repetigio 2)
50 36,2 35,3 16,9 21,3
100 40,6 40,6 248 27,7
150 46,6 45,6 28,3 33,5
200 52,6 51,2 30,1 33,9
300 52,3 51,4 32,4 38.7

De acordo com FULLER & BERG (1965) ¢ MENNET & NAKAYAMA
(1969), que estudaram a aplicagdo nylon-66 ¢ de polivinilpirrolidona, respectivamente,
a remogo de cor dos vinhos tratados é uma fungfio logaritmica da guantidade de
polimero utilizada. Os dados mostrados na Tabela 6 foram graficados em escala
logaritmica ¢ analisados estatisticamente por regressdo linear, resultando em duas
retas. A primeira reta, composta de uma linha ¢ um simbolo (amostra), mostra 0s
resultados de remogio de cor em fungfio da concentragio de PVPP (Tabela 6) ¢ 2
segunda indica a equagfo da reta obtida por regressdo linear. As Figuras 8 ¢ 9 mostram
as curvas de remocdo de cor para vinho branco licoroso doce Niagara e as curvas
obtidas para vinho branco seco Sauvignon blanc estdo nas Figuras 10 e 11,
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Figura 7 - Curva de remogio de cor em fungéo da concentragao de PVPP para vinho
branco licoroso doce ( repetigdo 1)
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Figura 8 - Curva de remogdo de cor em fungdo da concentragfio de PVPP para vinho
branco licoroso doce (repetigio 2)
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Figura 9 - Curva de remogdo de cor em fungdo da concentragio de PVPP para vinho
branco seco Squvignon blanc (repetigdo 1)

49



—®—annsha
v =0 333582+ 0,77202 ( =0, 98688)

Remocao de cor (%)
1

10 L] 1 L3 T L L] ¥ L] I L] L3
10 100

Ceneentracan de PYPP (g/hb

Figura 10 - Curva de remogéo de cor em fungfio da concentragio de PVPP para vinho
branco seco Sauvignon blanc {repetigio 2)
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Observando os graficos das Figuras 8 ¢ 9, nota-se que as equagles obtidas
foram praticamente as mesmas ( y = 0,23 x + 1,16), seguindo, conforme sugestdo de
MENNET & NAKAYAMA (1969), a equagiio de adsorgéio de Freundtich :

log { remocéo de cor} = 1 log ( concentragéio de PVPP) + log K
nh

Os dados obtidos com vinho branco seco Sauvignon blanc nas Figuras 10 ¢ 11
indicaram uma pequena variagdo nas equagdes obtidas, o que deve estar relacionado
com as caracteristicas do vinho, o que também foi relatado por FULLER & BERG
{1965).

Todas as curvas mostraram um aumento na porcentagem de remogiio de cor até
a concentracdo de 150 g/hl de PVPP, acima desta quantidade as variagles foram
menos  acentuadas. Este comportamento permitiv que se estabelecesse uma
concentracio maxima de polimero a ser testada. Além disso, o fornecedor do Polyclar-
R recomenda o uso de concentragdes ao redor de 50 g/hl

4.2 - Testes preliminares

As Tabelas 7 e 8 mostram os resultados das determinag@es de cor e de teor de
fendis totais em vinho branco licoroso doce Niagara e vinho branco seco Sauvignon
blanc, respectivamente, para os diferentes tratamentos com PVPP.

As curvas de evolugiio de cor obtidas a partir do teste de maderizagio artificial
realizado em vinho branco licoroso Niagara estdio nas Figuras 12, 13, 14, 15, 16, 17,
18 ¢ 19. As Figuras 20, 21, 22, 23, 24, 25, 26 e 27 mostram 0S resultados de teste de
maderizagao para vinho branco seco Squvignon blanc .
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Tabela 7 - Cor € teor de fendis totais em vinho branco licoroso doce Niagara tratado

com PVPP
Amostras Concemiracio fempo Agitaciio Cor Fenbis
de PVPP de contato {*) totais
(g/hh} {min (mg/l)
1 0 0 1o 296,32 49292 a
2 10 1 nio 2677 b 436,76
3 10 1 sim 2375¢ 427.69d
4 1G 2 nio 227.14 46806 ¢
3 10 2 sim 2213¢ 416,04 ¢
4 10 3 ndo 23204 409264 ab
7 1¢ 3 Sim 20011 $1705¢
8 10 10 nio 2182 ¢ 48727 ab
9 10 16 sim 2215¢ 421,31 ¢
in 50 i ndo 262,00 460,39 b
11 30 1 stm 228 0cd 398.51¢
12 50 2 nio 2228 dze 465091
13 50 2 sim 2192 ef §22.13 4
i4 50 3 ndo 2284 ¢ 440,32 ¢
15 50 5 stm 216,791 403 95¢
i6 50 i¢ ndo Wi0eg 444 93 ¢
17 50 10 sim 2232cd 380,91 {
18 100 i ndo 25390 433.3%b
19 100 1 sim 226.3¢ 3M3S3e
20 100 2 nfo 210,0d 432,495
21 100 2 sim 2204 ¢ 178,15 e
22 100 3 ndo 2206¢ 402704
23 100 5 sim 211,3d 350221
24 100 10 nio 1941 & 414,52 ¢
25 100 10 sim 993 ¢ 296,20 ¢
6 130 1 nio 2357%h 40164 b
27 150 1 sim 2000¢ 35560 ¢
28 150 3 nio 206.5 ¢.d 39660 be
29 150 2 sim 9635 ¢ 336,111
30 130 3 ndo 202,0d 8512 0.d
31 130 3 sim 1886 ¢ 28392 ¢
32 150 3 nio 189.%¢ 374314d
33 150 19 sim 1657 f 266,14 s

a - I : as médias, para cada concentragdo de PVPP, seguidas de Jefras iguais na mesma coluna, ndo sfo
significativamente diferentes a nivel de 3%. Todos os tratamentos foram comparados com a amostra ndo

tratada {(amostra 1}.

{*) Absorbincia a 420 mam x 1000



Tabela 8 - Cor e teor de fendis totais em vinho branco seco Sauvignon blanc tratado

com PVPP
Amostras Concentragio tempo Agitacio Cox Fendis
de PVFP e contato {*y totais
{g/hi) {min.) {mg /D

H O Y néo 4522 209,32 a

2 10 1 nio 4435ab 197,78 b

3 14 1 sim 36,9d 17740 def
4 10 2 ndo 437b 18731 cd

5 10 2 sim 194 ¢ 180,59de

G 10 ) nfo 45,1 a 191 85be
7 10 ) sim 96¢ 17122ef

8 10 10 nio 438b 19465 b

9 10 i0 33313 372 d 16737 f

18 50 i ndo 44.7a 186,08 bo
il 30 i sim 372¢ 17756 de
12 50 2 ndo 44 52 18400 bed
13 50 2 sim 38.8b 171,52 ¢

14 50 5 nio 4440 18227 ¢ d
13 50 5 sim 3970 191,34 b

i6 50 16 nio 447 3 183,22 bcd
17 50 10 sHm %ib 161,00 f

18 100 1 nio 4330 1§57 b

1% 160 i sim 36 7ef 176,67 bcd
20 100 2 nfio 42.3bc 183396
21 106 2 gim 397d 407
22 100 3 nio 4l4¢ 17796bc
23 100 5 st 380¢ 166,59 d.e
24 166 10 nio 43.5b 17191 cde
15 100 16 st 364f 156,84 F

26 150 | mi0 42,15 §77.74 be
27 156G 1 sim 386¢ 171,30 ¢cd
28 150 2 nio 44 53 182890

29 150 2 sim 380¢ 169,00 ¢.d
30 150 3 nio 44.8a 175,72 bod
31 150 5 sim 32.2d 153,20 e

32 150 10 nido 424 b 16648 d

33 150 10 §im 380¢ 15330%¢

a - §: as médias, para cada concentragio de PVPP, seguidas de letras iguais na mesma coluna, ndo s#o

significativamente diferentes a nivel de 5%. Todos os tratamentos foram comparados com a amostza nio

tratads (amostra 1),

{*) Absorbincia a 420 nm x 1000
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Figura 12 - Teste de maderizagdo artificial para vinho branco licoroso Niagara
tratado por 1 min. com PVPP sem agitagdo.

(L1 : sem tratamento; L2 : 10 g/hl; L3 : 50 g/hl; L4 : 100 g/hi; L5 1 150 g/hi)
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Figura 13 - Teste de maderizago artificial para vinho branco licoroso Niagara
tratado por 2 min. com PVPP sem agitagdo.

(L1 : sem tratamento; 1.2 : 10 g/hl; 1.3 : 50 g/hl; 14 1 100 g/hl; 151 150 g/hl)
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Figura 14 - Teste de maderizag¢do artificial para vinho branco licoroso Niagara
tratado por 5 min. com PVPP sem agitagio.
(L1 : sem tratamento; L2 : 10 g/hl; L3 : 50 g/hl; L4 : 100 g/hl; LS : 150 g/hl)
1600 + P R
1400 + //-/ ..... —
P =
1200 + /'///I/‘/Xﬁ "'//_:d,.-:’:.-e———:;‘%"""”_:::
1000 + ,x‘/./’”/.;fﬁ:”.,?”’ ''''' s
A
5 apg + T T
o - T A /
- e -
0 e
- P S
0o} e
P e
W
200 #7
0+ : ‘ : . :
0 ! 2 4 6 3 10
tempo (dias)
et ¥ W & " R VA £
Figura 15 - Teste de maderizagdo artificial para vinho branco licoroso Niagara

tratado por 10 min. com PVPP sem agitacio.
(L1 : sem tratamento; L2 : 10 g/hl; L3 : 50 g/hl; 14 1 100 g/hl; 1.5 : 150 g/hl)
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Figura 16 - Teste de maderizagio artificial para vinho branco Licoroso Niagara
tratado por 1 min. com PVPP sob agitagéo.

(L1 : sem tratamento; L2 : 10 g/hl; 1.3 : 50 g/hl; L4 : 100 g/hl; L5 : 150 g/hl)
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Figura 17 - Teste de maderizagdio artificial para vinho branco licoroso Niagara
tratado por 2 min., com PVPP sob agitagio.

(L1 : sem tratamento; L2 : 10 g/hl; L3 : 50 g/hl; L4 1 100 g/hl; L5 150 g/hl)
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Figura 18 - Teste de maderizagdo artificial para vinho branco licoroso Niagara
tratado por 5 min. com PVPP sob agitagio.

(L1 : sem tratamento; L2 : 10 g/hl; L3 : 50 g/hl; L4 : 100 g/hl; LS : 150 g/hi)
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Figura 19 - Teste de maderizagdo artificial para vinho branco licoroso Niagara
tratado por 10 min. com PVPP sob agitacio.

(L1 : sem tratamento; L2 ; 10 g/hl; L3 : 50 g/hl; L4 : 100 g/hl; L5 @ 150 g/hl)
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Figura 20 - Teste de maderizagdo artificial para vinho branco seco Sauvignon blanc
tratado por 1 min. com PVPP sem agitaggo.

(S1 : sem tratamento; 82 : 10 g/hl; 83 : 50 g/hl; 84 : 100 g/hl; S5 : 150g/hl )
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Figura 21 - Teste de maderizagdo artificial para vinho branco seco Sauvignon blanc
tratado por 2 min. com PVPP sem agitagio.

( $1: sem tratamento; S2 : 10 g/hl; 83 : 50 g/hl; 84 : 100 g/hl; 85 @ 150g/hi )
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Figura 22 - Teste de maderizagdo artificial para vinho branco seco Sauvignon blanc
tratado por 5 min. com PVPP sem agitacdo.

(S1 : sem tratamento; 52 10 g/ht; 83 : 50 g/hl; 54 : 100 g/hl; 85 ISOg/hl)
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Figura 23 - Teste de maderizagdo artificial para vinho branco seco Sauvignon blanc
tratado por 10 min. com PVPP sem agitagdo.

{S1 : sem tratamento; 52 : 10 g/hl; §3 : 50 g/hl; 84 : 100 g/hl; 85 150g/hl )
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Figura 24 - Teste de maderizagio artificial para vinho branco seco Sauvignon blanc

tratado por 1 min. com PVPP sob agitagdo.

(S1 : sem tratamento; S2 : 10 g/hl; S3 : 50 g/hl; $4 ; 100 g/hl; 85 @ 150g/hl )
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Figura 25 - Teste de maderizagio artificial para vinho branco seco Sauvignon blanc

tratado por 2 min. com PVPP sob agitacio.

(81 : sem tratamento; S2 : 10 g/hl; 83 : 50 g/hl; 841 100 g/hl; 85 : 150g/hl )
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Figura 26 - Teste de maderizagfo artificial para vinho branco seco Sauvignon blanc
tratado por 5 min. com PVPP sob agitagao.

(S1 : sem tratamento; S2 : 10 g/bl; S3 : 50 g/hl; S4: 106 g/hl; 85 150g/hl )
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Figura 27 - Teste de maderizago artificial para vinho branco seco Sauvignon blanc
tratado por 10 min, com PVPP sob agitagdo.

(S1 : sem tratamento; 52 : 10 g/hl; 83 : 50 g/hl; 54 : 100 g/hl; S5 : 150g/ht )
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A maioria dos trabalhos relacionados & remogéio de compostos fendlicos em
vinhos relatou que os adsorventes empregados, inclusive o PVPP, atuaram diminuindo
o grau de escurecimento dos vinhos { HARRIS & RICKETTS, 1959 DE VILLIERS,
1961; CAPUTI & PETERSON, 1965; FULLER & BERG, 1965; CANTARELLI et
alii, 1971; HASHIZUME & FARAH, 1975; MADARIAGA, 1977, CANTARELLI &
MANTOVANIL 1988).

Segundo os dados da Tabela 7, para uma mesma concentragdo de PVPP, os
tratamentos mais eficientes na remogdo de cor para vinho branco licoroso doce
Niagara foram : 10 g/hl por 5 min. sob agitagdo; 50 g/hl por 10 min. sem agitagdo; 100
g/hl por 10 min. com ou sem agitagio e 150 g/hl por 10 min. com agitago. Baseando-
se nos dados de redugdio na concentragdo de fendis totais, os tratamentos mais eficazes
foram : 10 g/hl por 2 min.; 50 g/hl; 100 g/hl ¢ 150 g/bl por 10 min., todos sob agitagéo.
Para vinho branco seco Sauwvignon blanc (Tabela 8), os tratamentos mais efetivos na
remogdo de cor foram : 10 g/hl por 1 min.; 50 g/hl por 1 min.; 100 g/hl por 1 mun. ¢
150 g/hl por 5 min., todos sob agitaglo. De acordo com os resultados de redugdo na
concentragio de fendis totais, os tratamentos mais eficientes foram : 10 g/hl por 1
min.; 50 e 100 g/hl por 10 min. e 150 g/hl por 5 min, todos sob agitagdo.
Provavelmente, o curto tempo de contato requerido para a agfo do polimero, quando se
utilizou 10 g/hl, est relacionado com a pequena quantidade de PVPP adicionada ao
vinho. O tempo de contato exerceu pouca influéncia na remogdo de cor ¢ de fenois
totais pois a concentragdo de polimero foi limitante.

Os dados das Tabelas 7 ¢ 8 indicaram que a aplicagio de PVPP miluiu
diferentemente nos parimetros cor e teor de fendis totais. Resolveu-se, portanto,
escolher as amostras com base nos resultados de reduciio de concentragiio de fendis
totais, ja que trabalhos citados anteriormente (HARRIS & RICKETTS, 1959; DE
VILLIERS, 1961; CAPUTI & PETERSON, 1965; FULLER & BERG, 1965;
CANTARELLI er alii, 1971; HASHIZUME & FARAH, 1975; MADARIAGA, 1577,
CANTARELLI & MANTOVANI, 1988) estudaram a remogdo de cor ¢ a diminuigdo
no grau de escurecimento de vinhos brancos.

De acordo com os resultados do teste de maderizagio artificial, nota-se
que a adigdo de PVPP melhorou a estabilidade oxidativa dos vinhos, reduzindo o nivel
de escurecimento das amostras. As curvas de evolugio de cor apresentaram um
comportamento sigmoidal, o que coincide com os resultados obtidos por
MADARIAGA (1977).

Pelos resultados obtidos ¢ pela recomendagdo do fabricante do Polyclar - R,
escolheu-se as amostras relacionadas na Tabela 3 ( Materiais e Métodos p. 35).
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4.3 - Determinacio de fendis por espectroscopia de ultravioleta

As concentragbes de acidos hidroxicindmicos totais, flavondides totais e fendis
totais, para vinho branco licoroso doce Niagara e vinho branco seco Sauvignon blanc,
determinados por espectroscopia de ultravioleta estio na Tabela 9.

Os resultados indicaram que os tratamentos com PVPP reduziram todas as
fracdes fenolicas analisadas. As amostras de vinho branco licoroso doce Niagara (V1)
apresentaram teores de acidos hidroxicindmicos totais duas vezes maiores que as
amostras de vinho branco seco Sauvignon blanc (VS). Os niveis de flavonéides totais
foram aproximadamente 10 % menores em VS que em VL e as concentragdes de
fendis totais foram 20 % maiores em VL que em VS, Os teores de Aacidos
hidroxicinamicos totais, flavondides totais e de fenois totais foram maiores em vinho
branco licoroso Niagara (VL), provavelmente, devido 4 fermentacdo em presenga de
cascas e bagagos.

Comparando os resultados de teor de fendis totais para VL com aqueles obtidos
nos testes preliminares (Tabela 7), nota-se uma grande discrepéncias entre os valores,
A amostra de vinho branco licoroso Niagara sem tratamento (VL1) analisada pelo
método de SINGLETON & ROSSI (1965) apresentou uma conceniragdo de fenois
totais ao redor de 490 mg/l enguanto que na mesma amostra analisada por
espectroscopia de UV este teor foi de aproximadamente 290 mg/l {ambas expressas em
acido galico). SOMERS & ZIEMELIS (1980) criticaram o uso do método de
SINGLETON & ROSS! (1965) em vinhos brancos devido as interferéncias do didxido
de enxofre, de o-dihidroxifendis e de agicares com o reagente de Folin-Ciocalteu.
Porém, o uso de espectroscopia de UV para determinar compostos fendlicos também
foi questionado por TRYON e afii (1988) devido & diferenca no grau de adsorgdo de
constifuintes fendlicos individuais pelo PVPP e a interferéncia do acido sarbico nos
valores de E280 (absorbincia a 280 nm). Portanto, enquanto os valores de fendis totais
obtidos pelo método de SINGLETON & ROSSI (1965) podem estar maximizados por
interferéncia causada pela presenca de agacares, os valores de fendis totais e de
flavonoides totais determinados por espectroscopia de UV também podem estar
maximizados pela presenga de acido sorbico.

OHKUBO & OUGH (1987) analisaram amostras de vinho brasco seco
Sauvignon blanc pelo método de SINGLETON & ROSSI (1965) e encontraram
concentragBes de fendis totais entre 271 e 439 mg/l. Amostras de vinho branco seco da
mesma varedade vinifera analisadas por KANTZ & SINGLETON (1991)
apresentaram teores de fendis totais de 228 mg/l. Ja para uvas Niagara, nao foram
encontrados dados referentes ao contetido de fendis totais, embora LEE & JAWORSKI
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(1987, 1988, 1989, 1990) tenham analisado algumas fragGes fendlicas presentes nesta
variedade.

Tabela 9 - Concentragdo de compostos fenolicos determinada por espectroscopia de

Uv

Amostras  Acidos hidroxicindmicos Flavonéides totais Fendis
totais totais

(mg/l) (mg/l) (mg/h

CAE GAE B.a(*) Cak GAE GAE

VL1 574a 54,04 3,79 2707 a 238,22 729224
VL2 554b 52,1 b 3,62 25860 2276b 27976
VL3 553%b 520b 3,51 230,7 ¢ 2206¢ 27206¢
Vig 54.0¢ 508&¢c 3,49 2493 d 2194 4 27024
VSi 20,6 a 19,52 3,44 2457 a 21542 2349 a
V82 184b 1740 3,27 233.6b 2054b 2228b
v§3 1841 174b 3,16 2257 ¢ 198,5¢ 2159¢
V54 17,2 ¢ 16,30 3,15 22504 1978 d 214,14

a - d - as médias, para cada vinho, seguidas de letras iguais na mesma coluna, ndo sdo significativamente

diferenies a pivel de 5%.
(*) n.a. = unidades de absorbncia.
Os valores de concentragdo de acidos hidroxicindmicos tofals estdo expressos em acido cafeico (CAE) ¢ em

scido galico (GAE). Os valores de concentragdo de flavonoides totias estio expressos em catequina (CatE) e em
4cido galico (GAE). Os valores de concentragao de fendis tolais estio expressos em acido galico (GAE).

VL1 = vinho branco licoroso doce Niagara sem tratamento; VL2 = vinho branco licoroso doce Miagara tratado
com 30 g/hl de PYPP, VL3 = vinho branco licoroso doce Niagara tratado com 100 g/hl de PVPP, VL4 = vinho
branco licoroso doce Niagara tratado com 150 g/hl de PVPP. O tempo de contato para as amostras tratadas com

o polimero foi de 10 min.

VS1 = vinho branco seco Sawvignon blanc sem tratamento; VS2 = vinho branco seco Sauvignon blanc tratado
com 50 g/hi de PVPP; VS3 = vinho branco seco Sauvignon blanc tratado com 100 g/hl de PVPP, V&4 =vinho
branco seco Sauvignon blanc tratado com 150 g/hl de PVPP. O tempo de contato para as amostras tratadas com
50 ¢ 100 g/hl Foi de 10 min. e para 150 g/hi foi de 5 min,
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A maceragiio exerce influéncia no conteido de substancias fendlicas presentes
nos vinhos, promovendo aumento nos teores de fendis totais, fendis flavondides e
fendis nio flavondides ( SINGLETON et glii, 1980; SINGLETON & TROUSDALE,
1983;: RAMEY ez alii, 1986; KANTZ & SINGLETON, 1991). As amostras de vinho
branco licoroso Niagara, que foram submetidas 4 maceragéio, apresentaram niveis de
compostos fendlicos maiores que as de vinho branco seco Sauvignon blanc, preparadas
a partir de mosto obtido sem maceragdo (Tabelas 7, 8 ¢ 9).

4.4 - Determinaciio de compostos fendlicos por cromatografia liquida de alta
eficiéncia

A ordem de elui¢do dos padrdes fot acido galico, dcido protocatecuico, acido p-
hidroxibenzdico, acido vanilico, acido siringico, catequina ¢ acido ferrilico (Figura
28).

A Tabela 10 mostra os fatores de resposta usados para converter as unidades de
area sobre cada pico em concentragdo {(mg/l) para determinado composto fendlico
conhecido.

Tabela 10 - Fatores de resposta para fenois conhecidos

Compostos fendlicos concentragio tempo de retengéio Fator de resposta
(mg/l) (min.)

Acido galico 127,5 2,35 2352

Acido protocatecuico 231,0 3,60 6521

Acido p-hidroxibenzoico 103,5 6,19 3245

Acido vanilico 126,0 8,25 5467

Acido siringico 1485 10,36 10947
Catequina 4353 12,34 1307

Acido ferrglico 1456 30,76 12205
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Exemplos dos cromatogramas obtidos para as amostras de vinho branco licoroso
Niagara tratadas com PVPP nas concentragbes de 0, 50, 100 e 150 g/hl estdo nas
Figuras 29,30, 31 ¢ 32, '

Os compostos fendlicos tentativamente identificados a partir das amostras de
vinho branco lcoroso Niagara incluiram : 4cido protocatecuico, acido p-
hidroxibenzoico, acido vanilico, acido siringico, catequina e dcido ferrglico. Estes
compostos foram identificados pelo tempo de retengio ¢ por aumento do pico com 0s
padrdes sob as mesmas condigdes. Devido a mterferéncia causada pelo pico de etanol,
cujo tempo de retengdo coincidiu com o apresentado pelo 4cido galico, nio foi possivel
uma medida acurada ¢ consistente do pico de acido galico.

O contetido dos compostos fendlicos, determinados por cromatografia liquida
de alta pressdo, presentes em vinho branco licoroso procedente de uvas Niagara esta
na Tabela 11.

Tabela 11 - Concentragio de compostos fendlicos em vinho branco hcoroso Niagara

Compostos fenolicos VL1 V1.2 VL3 ViA
(mg/l)
Acido protocatecuico 53,92 a 3522b 31,50 b.c 28,03 ¢
Acido p- 120,40 a 60,23 b 53,39 b 53,21b
hidroxibenzoico
Acido vanilico 100,21 a 70,86 b 61,72 ¢ 54724
Acido siringico 37,76 a 20,14 b 16,70 ¢ 15,74 d
Acido ferrilico 11,78 a 937 b 580¢ 4,86 ¢
Catequina 360,66 a 164,43 b 11223 ¢ 101,82 ¢

a - d : as médias, seguidas de letras iguais na mesma hinha, ndo sdo significativamente
diferentes a nivel de 5 %.

De acordo com os dados da Tabela 11, as amostras de vinho branco hicoroso
Niggara sem tratamento apresentaram altos ndveis de catequina, acido p-
hidroxibenzdico e acido vanilico enquanto que acido protocatecuico, acido siringico e
acido ferrilico estavam presentes em baixas concentragdes.
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tempo de retengio (min.}

Picos : 1 - dcido galico; 2 - dcido protocatecnico; 3 - Acido p-kidroxibenzoico; 4 - acido vanilico;
5 - dcido siringico; 6 - catequina; 7 - dcido fermilico

Figura 28 - Cromatograma dos padrdes de compostos fendlicos a 280 nm em
LiChrosorb RT 18 com KHpPO4 0,1 M - metanol (85 - 15) como
eluente.
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Picos : 1 - 4cido protocatecuice;, 2 - dcido p-hidroxibenzdico; 3 - dcido vanilice; 4 - dcido siringico,
5 -~ catequing; 6 - cido fermitlico.

Figura 29 - Cromatograma de compostos fendlicos em vinho branco Niagara sem
tratamento com PVPP
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Picos : 1 - dcido protocatecuico; 2 - dcido p-hidroxibenzobico; 3 - dcide vanitico: 4 - dcido siringico,
5 ~ catequing, 6 - dcido ferrilico.

Figura 30 - Cromatograma de compostos fendlicos em vinho brance Niagara tratado
com 50 g/hl de PVPP,
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Picos : 1 - dcido protocatecuico; 2 - dcido p-ladroxibenzéico; 3 - dcido vanilico: 4 - acido siringico;
5 - catequina; 6 - Acido ferndlico.

Figura 31 - Cromatograma de compostos fendlicos em vinho branco Niagara tratado
com 100 g/hl de PVPP
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tempo de retengio (imin }

Picos © 1 - dcudo protocatecnico; 2 ~ dcido p-hidroxibenzdico; 3 - dcido vanilico, 4 - dcido siringico;
3 - catequina.6 - 4cido ferrilico,

Figura 32 - Cromatograma de compostos fen6licos em vinho branco Niggara tratado
com 150 g/hl de PVPP.
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A presenga de catequina em alta concentragio na amostra sem fratamento
{VL1), possivelmente foi uma consequéncia do uso de maceragio utilizada no
processo de vintficagdo, coincidindo com os resultados obtidos com outras variedades
por SINGLETON et alii, 1980 ¢ RAMEY ez /i, 1986, que indicaram aumento nos
niveis de flavondides com a maceragdo. SINGLETON & TROUSDALE (1983)
registraram aumento ao redor de 70 % no teor de catequina em vinhos Chenin blanc,
French Colombard, Semillon e Thompson Seedless quando submetidos & maceragio.
Segundo os dados reportados por LEE & JAWORSKI (1989}, 0 grau de maturagio
mflum na concentrac@o de catequina de uvas Niggara brancas. Eles encontraram altos
teores de catequina (4164 mg/Kg) em uvas Niagara brancas com aproximadamente 12
® Brix, porém o aumento da matura¢iio promoveu decréscimo nestes niveis chegando
até 95,2 mg/Kg na época da vindima { 18 ° Bnix). Os mesmos autores (1987) quando
analisaram uvas Niagara brancas com 19,4 © Brix encontraram niveis de catequina ao
redor de 13 mg/l.

Os resultados da Tabela 11 indicaram que todas as amostras de vinho branco
licoroso Niagara tratadas com PVPP diferiram significativamente a nivel de 5 % da
amostra sem tratamento, com relagio ao contetido dos compostos fendlicos estudados.
A amostra tratada com 50 g/hl de PVPP (VL2) diferiu das amostras tratadas com 100
g/hl (VL3) e 150 g/hl (VL4) quanto ao teor de acido vanilico, acido siringico,
catequina ¢ acido ferrabico, porém ndo diferiu de VL3 quanto a0 conteddo de acido
protocatecuico. A amostra tratada com PVPP na concentragfio de 100 g/hl ndo diferiu
significativamente da amostra tratada com 150 g/hl quanto aos teores de acido
protocatecuico, catequina ¢ acido ferrtlico, mas diferiram quanto aos niveis de acido
vanilico ¢ acido siringico. Todas as amostras tratadas com o polimero ndo diferiram
estatisticamente quanto ao nivel de acido p-hidroxibenzoéico.

A Figura 33 mostra a porcentagem de redugfo dos compostos fendlicos
estudados em fungdo da concentragiio de PVPP para vinho branco licoroso Niagara.

O PVPP mostrou-se bastante eficiente na remoc¢do de catequina, 0 gue esta de
acordo com o observado por CANTARELLI ef afii (1971), MADARIAGA (1977 ¢
ZINZANI & MANFREDINI (1990). Quanto aos fendis ndo flavondides nota-se
diferengas no grau de adsor¢fo do polimero. Enguanto 50 g/hl de PVPP foram
suficientes para promover a remogdo de 50 % do total de acido p-hidroxibenzodico, o
aumento na concentragio de PVPP para 100 ¢ 150 g/hl nfo conseguiu promover
grandes redugles neste composto. Ja para acido ferrilico, o uso de PVPP na
concentragdo de 50 g/hl removeu apenas 20,5 % deste composto, enguanto que a
atilizagdo de 100 g/hl levou a reducdo de 50,8 % nos niveis de Acido ferrilico e 150
g/hl conseguin remover quase 60 % deste fenol. Para os demais compostos, a remogio
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foi gradativa. Os resultados confirmam a seletividade do PVPP por catequina
{CANTARELLI er alii, 1989), um dos compostos fendlicos responsaveis pelos
fendmenos de deterioracio de vinhos brancos (CANTARELLI et alii, 1971).
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PRO = 4cido protocatecuico; PHB = 4cido p-hidroxibenzdico, VAN = icido vanilico;

SIR = icido siringico; CAT = catequina;, FER = icido ferridico.

Figui'a 33 - Redugdio de compostos fendlicos em vinho branco licoroso Niagara em

fungio do aumento na concentragio de PVPP

As Figuras 34, 35, 36 e 37 mostram exemplos dos cromatogramas obtidos para
as amostras de vinho branco seco Sauwvignon blanc tratadas com PVPP nas

concentragdes de 0, 50, 100 ¢ 150 g/hl.
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10 20

tempo de refenglo {min}

Picos ; 1- 4cido protocatecuico; 2 - deido p-hidroxibenzdico; 3 - Acido vanilice; 4 - &cido siringico;

5 - catequing; G - acido sorbico.

Figura 34 - Cromatograma de compostos fenélicos em vinho branco Sauvignon blanc

sem tratamento com PVPP,
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tempo de retengdio (min.}

Picos : 1 - acido protocatecuico; 2 - dcide p-hidroxibenzoico; 3 - acido vanilicn; 4 - acido siringice;
3 - catequina, 6 - dcido sorbico.

Figura 35 - Cromatograma de compostos fenélicos em vinho branco Sauvignon blanc
tratado com 50 g/hl de PVPP.
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Picos : | - dcido protocatecuico, 2 - dcido p-hidroxibenzdico, 3 - acide vanilico; 4 - 4cido siringico,
5 - catoquing;6 - Acido sérbico.

* diferenca de escala devido 4 mudanga na velocidade de papel,

Figura 36 - Cromatograma de compostos fendlicos em vinho branco Sauvignon bianc
tratado com 100 g/hl de PVPP.
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Picos : 1 - 4cido protocatecuico; 2 - dcido p-hidroxibenzdico; 3 - dcido vanikico; 4 - dcido siringico;
% - catequina; 6 - acido sorbico.

Figura 37 - Cromatograma de compostos fenolicos em vinho branco Sauvignon blanc
tratado com 150 g/hl de PVPP.
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Acido protocatecuico, acido p-hidroxibenzdico, acido vanilico, acido siringico ¢
catequina foram tentativamente identificados pelo tempo de retengio € por aumento do
pico com padrbes sob as mesmas condigBes, a partir das amostras de vmho branco
seco Sauvignon blanc. Acido ferrilico n#o foi encontrado.

Os cromatogramas apresentaram um pico de dcido sérbico que fo1 identificado
pelo tempo de retengdio, por "scanming" espectrofotométrico e por "spiking” com o
padrdes sob as mesmas condigSes. A Figura 38 mostra a separagio do acido sérbico
em coluna LiChrosorb RT 18 a 280 nm utilizando KHyPO4 0,1 M - metanol (85 : 15)
como fase movel. O "scanning” ( espectro de absorglio no UV) do acido sorbico esta
na Figura 39. O acido sérbico apresenta alta absorbancia a 255 nm (ZIEMELIS &
SOMERS, 1978), causando interferéncia nos valores de absorbéncia a 280 nm
(SOMERS & ZIEMELIS, 1985). TRYON et alii reportaram que o acido sorbico foi
parcialmente adsorvido pelo PVPP. Os resultados ilustrados nas Figuras 34, 35, 36 ¢
37 indicam que o 4cido sérbico praticamente ndo foi adsorvido pelo polimero. Nao foi
possivel quantificar 0 acido sérbico presente nos vinhos, mas as unidades de area sobre
o pico deste composto nfio foram alteradas pelos tratamentos com PVPP.

A Tabela 12 mostra as concentragbes dos compostos fendlicos, determinados
por cromatografia liquida de alta pressdio, presentes em vinho branco seco Sauvignon
blanc,

Tabela 12 - Concentragdio de compostos fendlicos em vinho branco seco Sauvignon

blanc
Compostos fendlicos VSi V82 VS3 V54
(mg/h)
Acido protocatecuico 75,18 a 64,41 b 62,06 b 43,44 ¢
Acido p- 4202 0,00 b 0,00 b 0,00 b
hidroxibenzéico

Acido vanilico 11,56 a 11,23 b 10,82 ¢ 7,67 d
Acido siringico 9,40 a 6,11 b 5,09b 507D
Catequina 69,80 a 23.61b 21,67 be 19,10 ¢

a - d - as médias, seguidas de letras iguais na mesma linha, nfio sdo significativamente diferentes a nivel de 5%.
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Pico : 1 - padro de dcido sérbico.

Figura 38 - Separacfio do acido sorbico a 280 nm em LiChrosorb RT 18 com KH)aPOy
0,1 M - metanol (85 - 15) como eluente.
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Figura 39 - Espectro de absorgdo ("scaning”) no ultravioleta do acido sorbico.
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Observa-se que as amostras de vinho branco seco Sauvignon blanc
apresentaram altos teores de acido protocatecuico e catequina e baixos niveis de acido
vanilico, 4cido siringico ¢ acido p-hidroxibenzéico. LEE & JAWORSKI (1987)
reportaram que uvas da variedade Sauvignon blanc com 21,8 ° Brix apresentaram 12
mg/1 de catequina. KANTZ & SINGLETON (199 1) relataram que as concentragdes de
fenois poliméricos e de fendis ndo poliméricos em amostras de vinho branco seco
Sauvignon blanc foram de 220 mg/l e de 2 mg/l, respectivamente.

De acordo com os resultados da Tabela 12, todas as amostras de vinho branco
seco Sauvignon blanc tratadas com PVPP diferiram significativamente a nivel de 5 %
da amostra sem tratamento, com relagdo ao conteado dos compostos fendlicos
estudados. A amostra tratada com 50 g/hl de PVPP (V82) ndo diferiu da amostra
tratada com 100 g/hl (VS3) quanto ao teor de 4cido protocatecuico ¢ de catequina, mas
diferiu de V$4 (150 g/hl) para estes compostos. A amostra tratada com PVPP na
concentragio de 100 g/hl ndo diferiu significativamente da amostra tratada com 150
g/l quanto ac teor de catequina, mas diferiram quanto a0 nivel de acido
protocatecuico. Todas as amostras tratadas com o polimero nfo diferiram
estatisticamente quanto ao nivel de acido p-hidroxibenzéico e acido siringico.

A porcentagem de redugdo dos compostos fendlicos estudados em fungio da
concentragio de PVPP para vinho branco seco Sauvignon blanc esti na Figura 40.

Os resultados mostrados na Tabela 12 e na Figura 40 evidenciaram a
seletividade do polimero pela catequina e pelo acido p-hidroxibenzoico.

Observa-se que a redugdo nos teores de catequina e de acido siringico em
funglio da concentragio de PVPP foi gradativa. J4 para acido protocatecuico ¢ acido
vanilico, a remogio foi gradativa até 100 g/hl aumentando bruscamente com 150 g/hl.

Comparando os resultados obtidos para vinho branco licoroso Niagara ¢ para
vinho branco seco Sawvignon blanc, nota-se um comportamento semelhante do PVPP
em relagio 4 remogdo de catequina. Quanto aos demals compostos analisados, a
atuagiio do polimero foi um pouco distinta para cada vinho estudado, principalmente
para acido protocatecuico e Acido vanilico. A retencio destes dois compostos em vinho
branco seco Sauvignon blanc foi baixa quando empregou-se 50 e 100 g/bl de PVPP,
aumentando com o uso de 150 g/hl. Porém, para vinho branco licoroso Niagara isto
niio ocorren. Provavelmente, a variedade da uva ¢ a presenga de outros compostos
influenciaram na capacidade de adsor¢do dos compostos fendlicos pelo polimero, o
que também foi constatado por GIOVANELLI (1988) citado por CANTARELLI ef alii
(1989), que reportou a remogdo de 24 % dos fendis totais e 46 % de catequina em
mosto de uvas Moscato e 15 % de fendis totais e 20 % de catequina em mosto de uvas
Riesling, utilizando 20 g/hl de PVPP.
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Figura 40 ~ Redugfo de compostos fendlicos em vinho branco seco Sauvignon blanc
em fungdo do aumento na concentragéio de PVPP

Fmbora utilizando concentragSes de PVPP (Polyclar R} maiores que a
utilizada por CANTARELLI & MANTOVANI (1988}, os resultados ilustrados nas
Figaras 33 e 40 indicaram uma maior eficiéncia do polimero na redugio dos fendis
estudados. Estes auntores (1988) analisaram uma solugfo mista de diversos fendis
tratada com PVPP (Divergan F) na concentragdo de 30 g/hi e reportaram que a
retencdo de catequina, 4cidos cindmicos ¢ acido p-hidroxibenzéico foi de 25 %, 24 %
e 5 %, respectivamente, enquanto que 4cido vanilico ndo fo1 retido. Outras variaveis
devem exercer influéncia na capacidade de adsorgio do polimero, tais como variedade
da uva, teor e tipo de compostos fendlicos presentes no vinho, outros constituintes do
vinho, como pode ser observado pelos resultados obtidos e pelos dados reportados na

literatura.
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Os pouncos dados existentes na literatura relativos & composigdo fenolica das
uvas das variedades Niagara e Sauvignon blanc referem-se 2 identificagdo ¢
guantificagio de ésteres de acidos hidroxicinamicos e alguns fenéis neutros. Segundo
OKAMURA & WATANABE (1981) 4cido cafeico, acido p-coumarico e seus €steres
ndo afetam o escurecimento oxidativo de vinhos. LEE & JAWORSKI (1987)
analisaram uvas brancas da variedades Niagara e Sauvignon blanc encontrando altos
niveis de ésteres de dcido trans-cafeico em ambas as variedades e altos teores de galato
de catequina-catequina ¢ seu isGmero em uvas Niagara. ROMEYER et alii (1985)
relataram baixissimos niveis de ésteres de 4cido hidroxicindmicos em uvas Sauvignon
blanc no final do periodo de maturagdo. LEE & JAWORSKI {1987) admitiram que 0s
altos teores de compostos fenélicos, encontrados por eles, deveu-se as condigdes
climaticas da regifio nordeste dos Estados Unidos, onde as uvas analisadas foram
cultivadas.

4.5 - Medidas sensoriais
4.5.1 - Levantamento de Atributos
4.5.1.1 - Vinho branco licoroso doce Niagara

Durante as trés sessdes foram levantados 41 termos sendo 8 para aparéncia, 16
para aroma ¢ 17 para sabor, cuja lista esta na Tabela 13. Os atributos foram agrupados
por similaridade de termos e em ordem de frequéncia com que aparcceram nas fichas.
A lista foi levada 4 uma reunifio com a equipe, onde fo necessario esclarecer melbor
determinadas caracteristicas das amostras. Além disso, ficou decidido quais 0s
atributos eram mais importantes para avaliar as mudangas ocorridas no vinho durante a
estocagem. Definiu-se também os termos a serem utilizados nos extremos das escalas
ndo estruturadas. Nas amostras que sofreram maderizacdo, a equipe sensorial constatou
a presenga de um sabor definido por alguns como "oxidado” , "madeira” por outros ou
"velho". Como esta caracteristica era de extrema importancia para 0 trabalho, em uma
nova reunido, os provadores puderam degustar uma amostra de vinho tipo madeira
{vinho madeira Izidro, 17 °GL), mas chegaram 2 conclusiio que nas nossas amostras o
sabor de "madeira" era uma caracteristica negativa, enquanto que no vinho tipo
madeira este sabor era agraddvel e caracteristico. Finalmente, 2 maioria da equipe
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chegou a um consenso definindo este atributo como "sabor velho”, associado ao
fendbmeno de oxidagdio ou maderizagdo do vinho ¢ ndc ao envelhecimento ou
maturagdo. A Figura 41 mostra a lista e a defini¢do dos termos obtidos na selegdo de
atributos pela equipe. A ficha sensorial obtida ¢ empregada na selecdo de provadores
esta apresentada na Figura 42. '

4.5.1.2 - Vinho branco seco Sauvignon blanc

A Tabela 14 mostra a lista dos 32 termos levantados pela equipe sensorial,
sendo 7 para aparéncia, 12 para aroma ¢ 13 para sabor. Os atributos aparecem em
ordem de frequéncia e os termos similares estdo agrupados. Esta lista foi apresentada
aos provadores em uma reunifio para maior conhecimento ¢ esclarecimento quanto 4s
caracteristicas das amostras, defini¢io dos extremos das escalas ¢ escolha dos atributos
que methor representavam as alteragoes ocorridas durante o armazenamento. A
principal diferenca percebida pela equipe nas amostras maderizadas era com relagdo ao
aroma. Foi entdo definido o termo "frescor” ou "aroma fresco”, caracteristico de vinho
ndo maderizado. A perda de frescor, sentida nas amostras maderizadas era definida por
alguns provadores com “"aroma oxidado” ou “aroma de madeira”. Os atributos
selecionados pela equipe estio listados e definidos na Figura 43 e a ficha sensorial
usada na selegfio de provadores esta na Figura 44.

4.5.2 - Selecdo de provadores

As fichas mostradas nas Figuras 42 e 44 foram utilizadas na selegio e
treinamento dos provadores.

Nos dados obtidos, realizou-se analise de varidncia (ANOVA) de 2 fatores
(amostras e repetigdes) para obter informagGes sobre a repetibilidade ¢ o poder de
discriminagdo dos provadores, com resultados de cada um dos atributos em separado
como recomendado por POWERS et alli (1984). Os valores de Py para cada um dos
fatores estudados podem ser observados nas Tabelas 1a ¢ 2a {Anexo 1) para vinho
branco licoroso doce Niagara ¢ nas Tabelas 3a ¢ 4a (Anexo 1) para vinho branco seco
Sauvignon blanc. Foram selecionados 15 provadores para cada vinho, sendo que 11
deles participaram das duas equipes.
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Tabela 13 - Termos levantados pelo método "Kelly's Repertory Grid” para avaliagio
das amostras de vinho branco licoroso doce Niagara

Termo 1° de mengles Termo n* de mengles
APARENCIA AROMA
Cor . Seco 03
£8Cura 29 Levedura 02
amareia 18 Adstringente 02
clara 15 Picatite 01
1NATTOn 04 SABOR
Turbidez 35 Doce 40
Presenca de sedimentos 08 Melado 01
Viscosidade 05 Caracteristico 35
Britho 02 Alcodlico 24
AROMA Suave 19
Caracteristico 44 Acido 20
Alcodlico 19 Adstringonte 08
Madeira 08 Picante 03
Oxidado 03 Ardido 03
Velho 02 Amargo 07
Dioce o7 Oxidado 03
Caramelizado 02 Madeira 01
Fruta a5 Licor 02
Acido 05 Metalico 02
Cueimado 04 Cozido 01
Cozido 0% {ueimado 01
Metalico 03 Seco 01




APARENCIA

Cor - intensidade de cor caracteristica de vinho branco licoroso doce Nagara
Turbidez - aspecto relativo a turvacio.

Presenca de sedimentos - aparecimento de pequenos sedimentos ou de precipitacdo
AROMA

Caracteristico - conjunto de aromas proprios que caracterizam o vinho branco hicoroso
doce Niagara, aroma relacionado a suco de uva

Alcodlico - intensidade de aroma de &lcool etilico

Doce - intensidade de aroma adocicado
SABOR

Caracteristico - sabor caracteristico de vinho branco licoroso doce Niagara, sabor
relacionado a suco de uva

Daoce - intensidade de sabor doce relacionado a sacarose
Alcodlico ~ intensidade de sabor alcoolico relacionado & dlcool etilico
Amargo - presenca e intensidade de sabor amargo

Velho - presenca ¢ intensidade de sabor caracteristico de vinho oxidado

Figura 41 - Defini¢io dos atributos para avaliagio das amostras de vinho branco
licoroso doce Niagara
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NOME : DATA

Por favor, prove a amosira de VINHO BRANCO LICOROSO DOCE NI4GARA. Anote cada atributo na sua
escala respectiva, colocando um rago vertical na linha no espago correspondents & intensidade escothida.

Amostra ;
APARENCIA
Cor 5 |
clara SECUTA
Turbidez { |
nenhiama excessiva
Presenga de sedimentos ! !
nenhuma excessiva
AROMA
Caracterigtico | i
fraco forte
Alcodlico | ]
fraco foric
Dioce | |
frace foric
SABOR
Caracteristico | ]
fraco forte
Daoce | - ]
fraco forte
Alcodlico | i
fraco forte
Amargo ! !
nenhum forte
Velho | |
nenhum forte
Comeniarios;

Figura 42 - Ficha sensorial usada na selecdo de provadores para vinho branco
licoroso doce Niggara
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Tabela 14 - Termos levantados pelo método "Kelly's Repertory Grid" para avaliagio
das amostras de vinho branco seco Sauvignon blanc.

Termo n° de mengdes Termo n° de mengies

APARENCIA AROMA
Cor Fruta 02
escura 22 Ferro 0z
amarela clara 20 Perfume 01
clara 19 Terra 01

Turbidez 47 SABOR
Presenca de sedimentos 08 Acido 37
Viscosidade 07 Azedo 05
Britho o1 Caracteristico 32
AROMA Adstringente 20
Caracteristico 50 Alcodlico 17
Alcodlico 3 Fermentado 03
Fermemtado 05 Amargo 12
Daoce 08 Uva 04
Acido 06 Metélico 02
Adstringenie 43 Queimado 02
Madeira 03 Madgeira 0
Oxidado 03 Doce 01
Volateis 01
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APARENCIA

Cor - intensidade de cor caracteristica de vinho branco seco Sauvignon blanc
Turbidez - aspecto relativo & turvagdo

Presenca de sedimentos - aparecimento de pequenos sedimentos ou de precipitagio

AROMA

Caracteristico - conjunto de aromas proprios que caracterizam o vinho branco seco
Sauvignon blanc

Alcodlico - intensidade de aroma relacionado a aleool etilico

Fresco - conjunto de aromas caracteristico de vinho branco seco Sauvignon blanc ndo
oxidado.

SABOR

Caracteristico - sabor caracteristico de vinho branco seco Sauvignon blanc, sabor
frutado com acidez pronunciada

Acide - intensidade de sabor acido

Adstringente - presenga e intensidade de sabor relacionado com a sensagao de picante na
lingua

Amargo - presenga ¢ intensidade de sabor amargo

Figura 43 - Definig@o dos atributos para avaliagio das amostras de vinho branco seco
Sauvignon blanc
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NOME -

DATA .

Por favor, prove a amostra de VINHO BRANCO SECO. Anote cada atributo na sua escala respectiva,
colocando um trago vertical na linha no espago correspondente 4 intensidade escothida,

Amostra :

APARENCIA
Cor ! f
clara CECUTA
Turbidez | |
nenhuma excessiva
Presenca de | i
sedimentos neshuma excessiva
AROMA
Caracteristico | i
fraco forte
Aleoblico ! !
fraco forte
Frescor | |
fraco forie
SABOR
Caracteristico | ]
fraco forte
Acido ] |
fraco foric
Adstringente | ]
fraco forte
AINATEO | |
nenhum forte
Comentéirios;

Figura 44 - Ficha sensorial usada na selego de provadores para vinho branco seco

Sauvignon blanc
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4.5.3 - Avaliaciio das amostras

Foi realizada analise de variancia (ANOVA) de 3 fatores ( provador, amostras e
repetigio com interaglo entre provador / amostras ), para cada um dos atributos
sensoriais avaliados ¢ a cada tempo de estocagem, para se obter informagdes sobre as
diferencas entre as amosiras.

4.5.3.1 - Vinho brance licorese doce Niagara

Os valores de Pg obtidos da ANOVA para vinho branco licoroso doce Niagara
nos tempos 0, 1, 2, 3, 4, 5 e 6 meses enconiram-s¢ 0as Tabelas 5a, 6a, 7a, 8a, 9a, 10a ¢
11a (Anexo 2), respectivamente.

A Tabela 15 mostra, de forma resumida, em quais atributos as amostras de
vinho branco licoroso doce Niagara diferiram significativamente a nivel de 5%, nos
tempos de estocagem estudados.

Observando a Tabela 15, nota-se que a medida que o tempo de estocagem
aumentou, o nimero de atributos sensoriais em que as amostras diferiram diminuiu. £
importante salientar que, apés 6 meses de estocagem, as amostras diferiram
significativamente a nivel de 5% quanto aos atributos cor e sabor "velho”, este ditimo
um atributo diretamente relacionado com a oxidagdo do vinho.

Pelos dados das Tabelas 5a, 6a, 7a, 8a, 9a, 10a ¢ 11a (Anexo 2), observa-
se que existiu diferenca significativa (p< 0,03) entre os provadores para todos os
atributos e em todos os tempos de estocagem, o que provavelmente esta relacionado ao
fato deles utilizarem partes diferentes da escala , porém a eficiéncia da equipe ndo €
afetada (STONE ez alli, 1974; POWERS et alli, 1984). A cada més, nos atributos onde
foi contatada interagdio provador/amostras, calculou-se a média para cada provador,
por amostra, ¢ estas foram graficadas juntamente com a média da equipe. A partir dos
graficos obtidos, foi possivel identificar se ocorreu interagdo grave e, neste caso,
eliminou-se os dados dos provadores responséveis por esta interagdo {provador 13 para
tempo zero, provador 8 para 2 meses e provador 7 para 6 meses), Nos demais casos, a
interacdio ndo constituiu ocorréncia grave. Quanto a repeticio, no houve diferenga
significativa a nivel de 5% para a maioria dos casos, como era esperado.
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Tabela 15 - Atributos sensoriais onde as amostras de vinho branco licoroso doce
Niagara diferiram estatisticamente (p< 0,05)

tempo de estocagem Atributos sensoriais
(meses)
0 cor, turbidez, presenca de sedimentos, aroma

caracteristico, aroma alcodlico, aroma doce, sabor
caracteristico, sabor amargo e sabor "vetho”.

1 cor, turbidez, presenca de sedimentos, aroma
caracteristico, aroma alcodlico, sabor caracteristico, sabor
doce, sabor alcoolico, sabor amargo ¢ sabor “velho".

2 cor, aroma alcodlico, sabor caracteristico, sabor doce,
sabor alcodlico e sabor "velho".

3 cor, turbidez, aroma caracteristico, sabor caracteristico €
sabor "velho".

4 cor, turbidez, presenga de sedimentos ¢ sabor "veiho".

5 cor ¢ sabor caracteristico.

6 gor e sabor "vetho”.

As Figuras 45, 46, 47, 48, 49, 30 ¢ 51 representam a configuraglio da Analise
Descritiva das amostras de vinho branco licoroso doce Niagara para os atribafos
avaliados, nos diferentes tempos de estocagem. O centro da Figura representa a
intensidade zero ¢ a intensidade de cada atributo é maior quanto maior for sua
distincia do centro.

As médias das notas atribuidas pela equipe sensorial, por atributo, para as
amostras de vinho branco licoroso doce Niagara estéo nas Tabelas 16, 17, 18, 19, 20,
21 e 22 para 0s tempos 0, 1, 2, 3, 4, 3 e 6 meses, respectivamente. A partir dos
calculos da ANOVA foi aplicado o teste de Tukey para comparagao entre as médias, a
fim de saber quais as amosiras que s¢ diferenciaram.
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No tempo zero, a Figura 45 sugere que o aumento na concentragdo de
PVPP promoveu uma melhoria nas caracteristicas sensoriais do vinho branco licoroso
doce Niagara, o que é confirmado pela Tabela 16. Nota-se que para os atributos cor,
presenca de sedimentos e aroma doce, as amostras tratadas com o polimero diferiram
significativamente a nivel de 5% da amostra sem tratamento. Somente a amostra
tratada com 150 g/hl de PVPP diferiu estatisticamente (p< 0,05) da amostra sem
tratamento quanto ao atributo aroma caracteristico. A amostra sem tratamento
diferiu significativamente (p< 0,05) das amostras tratadas com 100 g/hl e 150 g/hl para
os atributos turbidez, aroma alcoélico, sabor caracteristico, sabor amargo e sabor
nvelho". Nio houve diferenga significativa a nivel de 5% entre as amostras de vinho
branco licoroso doce Niagara quanto aos atributos sabor doce e sabor alcodlico.

Tabela 16 - Média das notas atribuidas pelos provadores por atributo para as
amostras de vinho branco licoroso doce Niagara no tempo zero

Amostras
Atributos sem tratamento 50 g/hl 100 g/hl 150 g/hl
Cor 4,50 a 2,98 b 1,95 ¢ 1.35¢
Turbidez 1,30 a 1,20 a,b 0,71 ¢ 0,80 b.c
Sedimentos 2,01 a 1,17b 0,99 b 1,00 b
Aroma 5,46 b 5,96 a,b 6,01 a,b 6,47 a
caracteristico
Aroma 5,64 a 5,30 a,b 473 b 4,73 b
alcoolico
Aroma doce 4,32b 548 a 501la 529a
Sabor 526b 5,88 a,b 6,14 a 6,40 a
caracteristico
Sabor doce 5,44 a 5,78 a 5,70 a 5,96 a
Sabor 591 a 5,83 a 5,60 a 5,43 a
alcoolico
Sabor amargo 2,53 a 2.31ab 1,75 b,c 1,45 ¢
Sabor velho 2,50 a 1,83 a,b 1,50 b 1,14 b

a - ¢ - as médias seguidas de letras iguais, na mesma linha, ndo sao significativamente diferentes a nivel de 5%
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Com 1 més de estocagem (Figura 46 e Tabela 17), as caracteristicas sensoriais
das amostras de vinho branco licoroso doce Niagara tratadas com PVPP foram
melhores que da amostra sem tratamento. As amostras tratadas com PVPP diferiram
significativamente (p< 0,05) da amostra sem tratamento (VL1) quanto aos atributos
cor, aroma caracteristico, sabor caracteristico, sabor doce e sabor "velho". Para os
atributos turbidez, presenca de sedimentos, aroma alcodlico, sabor alcodlico ¢
sabor amargo, as amostras tratadas com 100 g/hl e com 150 g/hl diferiram
estatisticamente a nivel de 5% da amostra sem tratamento, mas a amostra tratada com
50 g/hl ndo diferiu. Ndo houve diferenga significativa (p< 0,05) entre as amostras para
o atributo aroma doce.

Tabela 17 - Média das notas atribuidas pelos provadores por atributo para as
amostras de vinho branco licoroso doce Niagara com 1 més de

estocagem
Amostras
Atributos sem tratamento 50 g/hl 100 g/hl 150 g/hl
Cor 4,95 a 2,89b 1.93 ¢ 1,40 ¢
Turbidez 0,98 a 0,83 a,b 0,74 b 0,69 b
Sedimentos 1,54 a 0,87 a,b 1,05b 0,76 b
Aroma 4,17 b 5,43 a 5,43 a 5,73 a
caracteristico
Aroma 5,70 a 5,55a 453b 4,79 b
alcoolico
Aroma doce 4,18 a 4,89 a 458a 513 a
Sabor 469b 5,61 a 571a 6,24 a
caracteristico
Sabor doce 475b 5,50 a 5,61a 6,06 a
Sabor 585a 547 ab 520b 507b
alcoodlico
Sabor amargo 284 a 2,31a,b 1,84 b,c 1,38 ¢
Sabor velho 2,64 a 2,00b 1.12¢ 1,13 ¢

a - ¢ - as médias seguidas de letras iguais, na mesma linha, ndo sdo significativamente diferentes a nivel de 5%
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A Figura 47 (2 meses de estocagem) sugere que ndo houve grandes diferencas
entre as amostras de vinho branco licoroso doce Niagara quanto aos atributos
turbidez, presen¢a de sedimentos, aroma caracteristico, aroma doce, sabor
caracteristico e sabor amargo, o que coincide com os resultados do teste de Tukey
apresentados na Tabela 18. Ja para os atributos cor e sabor "velho'", as amostras
tratadas com 100 g/hl e com 150 g/hl diferiram significativamente (p< 0,05) das
amostras tratadas com 50 g/hl e da amostra sem tratamento. A amostra ndo tratada
diferiu estatisticamente a nivel de 5% das amostras tratadas com 100 e 150 g/hl de
PVPP, mas ndo diferiu da amostra tratada com 50 g/hl, para os atributos aroma e
sabor alcodlicos. Quanto ao atributo sabor doce, as amostras tratadas com 50 g/hl e
com 100 g/hl diferiram significativamente (p< 0,05).

Tabela 18 - Média das notas atribuidas pelos provadores por atributo para as
amostras de vinho branco licoroso doce Niagara com 2 meses de

estocagem
Amostras
Atributos sem tratamento 50 g/hl 100 g/hl 150 g/hl
Cor 4,69 a 4,56 a 224b 1,73 b
Turbidez 0,83 a 0,96 a 0,68 a 0,63 a
Sedimentos 1,32 a 1,16 a 1,18 a 0,93 a
Aroma 6,01 a 5,61 a 5,89 a 5,78 a
caracteristico
Aroma 6,50 a 5,89 a,b 5,43 b 5,19b
alcoolico
Aroma doce 5,54 a 542 a 554a 5,42 a
Sabor 543 a 527 a 5,96 a 5,85a
caracteristico
Sabor doce 5,57 a,b 551b 6,07 a 5,80 a,b
Sabor 6,93 a 6,40 a,b 5430 550b
alcoolico
Sabor amargo 2,01a 237a 1,61 a 1,52 a
Sabor velho 1,63 a 1.81a 1,08 b 1,12b

a - b : as médias seguidas de letras iguais, na mesma linha, ndo so si gnificativamente diferentes a nivel de 5%
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Apos 3 meses de estocagem (Figura 48 e Tabela 19), ndo houve diferenga
significativa entre as amostras de vinho branco licoroso doce Niagara quanto aos
atributos presen¢a de sedimentos, aroma alcoélico, aroma doce, sabor doce ¢ sabor
amargo. Todas as amostras tratadas com PVPP diferiram estatisticamente (p< 0,05) da
amostra sem tratamento para o atributo cor. A intensidade da cor tornou-se mais clara
com o aumento da concentragdo do polimero. A amostra tratada com 150 g/hl diferiu
significativamente a nivel de 5% da amostra sem tratamento quanto aos atributos
turbidez, aroma caracteristico, sabor caracteristico e sabor "velho", sendo que a
primeira apresentou maior intensidade de aroma e sabor caracteristicos e menor
intensidade de turbidez ¢ sabor "velho".

Tabela 19 - Média das notas atribuidas pelos provadores por atributo para as
amostras de vinho branco licoroso doce Niagara com 3 meses de

estocagem
Amostras
Atributos sem tratamento 50 g/hl 100 g/hl 150 g/hl
Cor 495a 3,86 b 2,62¢ 1,61d
Turbidez 0,67 a 0,58 a,b 0,51 ab 0,43 b
Sedimentos 043 a 0,44 a 0,40 a 0,52 a
Aroma 543Db 586D 6,11 a,b 6,66 a
caracteristico
Aroma 5.22'a 5,39 a 5,11a 5,90 a
alcoolico
Aroma doce 5,04 a 5.114a 493 a 5,58 a
Sabor 4,56 b 5,23 a,b 5,73 a,b 6,30 a
caracteristico
Sabor doce 5,78 a 5,66 a 5,89 a 6,30 a
Sabor 5,48 a 6,09 a 571 a 6,19 a
alcoolico
Sabor amargo 1,86 a L7734 1,58 a 1,27 a
Sabor velho 2,06 a 1,76 a,b 1,37 a,b 1,08 b

a - d : as médias seguidas de letras iguais, na mesma linha, ndo sdo significativamente diferentes a nivel de 5%
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Observando a Figura 49, esta sugere que as amostras de vinho branco licoroso
doce Niagara estocadas durante 4 meses praticamente nao diferiram quanto aos
atributos estudados, exceto para cor, turbidez, presenca de sedimentos ¢ sabor
"velho". A Tabela 20 confirma o que a Figura 5a sugeriu. A amostra sem tratamento
diferiu significativamente (p< 0,05) de todas as amostras tratadas com PVPP para o
atributo cor, sendo que as amostras tratadas também diferiram entre si. Quanto a
turbidez, esta amostra diferiu significativamente a nivel de 5% das amostras tratadas
com 50 g/hl e com 150g/hl, mas néo diferiu da amostra tratada com 100 g/hl. Ja para o
atributo presen¢a de sedimentos, a amostra tratada com o polimero na concentragao
de 100 g/hl diferiu estatisticamente (p< 0,05) da amostra sem tratamento. A amostra
tratada com 150 g/hl apresentou menor intensidade de sabor "velho", diferindo
significativamente a nivel de 5% das demais.

Tabela 20 - Média das notas atribuidas pelos provadores por atributo para as
amostras de vinho branco licoroso doce Niagara com 4 meses de

estocagem
Amostras
Atributos sem tratamento 50 g/hl 100 g/hl 150 g/hl
Cor 4,59 a 3420 2,64 ¢ 1,79d
Turbidez 1,20 a 0,83 b 1,08 a,b 0,86 b
Sedimentos 1,01 b 1,16 a,b 1,71 a 1,19 a,b
Aroma 545a 5,09a 5,57 a 551a
caracteristico
Aroma 5,04 a 512a 5,34 a 4,90 a
alcodlico
Aroma doce 492 a 465a 4,59 a 493 a
Sabor 521a 4,96 a 5,38 a 585a
caracteristico
Sabor doce 5,19a 491a 5,16 a 536a
Sabor 5,50 a 5,53 a 5,43 a 5,52 a
alcoolico
Sabor amargo 2,90 a 2,67a 2,54 a 1,92 a
Sabor velho 277a 2,41 a 2,33 a 1.,45b

a-d: as médias seguidas de letras iguais, na mesma linha, ndo sdo significativamente diferentes a nivel de 5%
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As amostras de vinho branco licoroso doce Niagara armazenadas durante 5
meses (Figura 50) e avaliadas por ADQ parecem ndo diferir para a maioria dos
atributos estudados, com exce¢do da cor. Entretanto, observando os dados da Tabela
21, nota-se que as amostras diferiram significativamente (p< 0,05) quanto aos atributos
sabor caracteristico ¢ sabor doce, além do atributo cor. A amostra sem tratamento
diferiu estatisticamente a nivel de 5% da amostra tratada com 150 g/hl quanto ao
atributo sabor caracteristico, sendo que a ultima apresentou maior intensidade deste
atributo. As amostras sem tratamento e tratada com 150 g/hl ndo diferiram
significativamente (p< 0,05) quanto ao atributo sabor doce, porém as amostras tratadas
com 50 g/hl e com 100 g/hl diferiram. Quanto ao atributo cor, as amostras tratadas
com PVPP diferiram significativamente a nivel de 5% da amostra sem tratamento,
sendo que o tratamento com 150 g/hl exibiu cor mais clara.

Tabela 21 - Média das notas atribuidas pelos provadores por atributo para as
amostras de vinho branco licoroso doce Niagara com 5 meses de

estocagem
Amostras
Atributos sem tratamento 50 g/hl 100 g/hl 150 g/hl
Cor 442 a 3,63b 3,18b 1,46 ¢
Turbidez 0,88 a 0,95a 0,82 a 0,72 a
Sedimentos 0,76 a 0,73 a 0,80 a 0,69 a
Aroma 5.15a 528 a 5,40 a 5,94 a
caracteristico
Aroma 5,67 a 5,77 a 5,69 a 535a
alcodlico
Aroma doce 4,66 a 481 a 5,01 a 531a
Sabor 5,20 b 5,49 a.b 541b 5,99 a
caracteristico
Sabor doce 5,18 a,b 5,03b 5,21 a,b 5,64 a
Sabor 5,81a 6,08 a 6,02 a 592 a
alcodlico
Sabor amargo 2,37 a 2,36a 215a 1,79 a
Sabor velho 242 a 236a 2,12 a 2,00 a

a - ¢ : as meédias seguidas de letras iguais, na mesma linha, ndo sdo significativamente diferentes a nivel de 5%
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Tabela 22 - Média das notas atribuidas pelos provadores por atributo para as
amostras de vinho branco licoroso doce Niagara com 6 meses de

estocagenm
Amostras
Atributos sem fratamento 50 g/hl 100 g/hl 150 g/hl
Cor 423 b 525a 3,67b 234 ¢
Turbidez 1,i6a 1,24 a 1,08 a 0,88 a
Sedimentos 1,13a 1,22 a 0,92 a 0,97 a
Aroma 5,12 a 512 a 5,02a 546 a
caracteristico
Aroma 543 ab 563a 5,13 ab 492b
alcodlico
Aroma doce 497 a 473 a 4,76 a 5123
Sabor 491 a 488 a 457 a 511a
caracteristico
Sabor doce 473 a 505a 484 a 509a
Sabor 6,0%9a 6,09a 577 a 556a
alcodlico
Sabor amargo 2,86 4a 323 a 294 a 232a
Sabor velho 2,88 a,b 2,80 ab 324 a 1.81b

a ~ ¢ : as médias segnidas de letras iguais, na mesma linha, ndo sjo significativamente diferentes a nivel de 5%

Apods 6 meses de estocagem, a configuracdo da ADQ das amostras estndadas
apresentada na Figura 51 sugere que nfio houve grandes diferengas quanto & maioria
dos atributos avaliados, exceto para cor ¢ sabor "velho". Esta observagio coincide
com o5 resultados do teste de Tukey mostrados na Tabela 22. A amostra sem
tratamento ndo diferiu significativamente (p< 0,05) da amostra tratada com 100 g/hi
para o atributo cer, mas diferiu dos tratamentos com 50 g/hl e 150 g/hl, sendo esta
dltima a de cor mais clara. Ndo houve diferenga significativa a nivel de 5% entre as
amostras para os atributos turbidez, presenca de sedimentos, aroma caracteristico,
aroma doce, sabor caracteristico, sabor doce, sabor aicodlico ¢ saber amarge. A
amostra tratada com 50 g/hl diferiu significativamente (p< 0,05) quanto ac aroma
alcodlico da amostra tratada com 150 g/hl, porém ambas nfio diferiram da amostra sem
tratamento ¢ da amostra tratada com 100 g/hl, embora a amostra tratada com 150 g/hl
de PVPP tenha apresentado menor intensidade deste atributo quando comparada as
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demais. Quanto ao atributo sabor "velhe", ¢ tratamento com 150 g/hl diferiu
estatisticamente a nivel de 5% do tratamento com 100 g/hl, mas ambos ndo diferiram
das amostras sem tratamento e tratada com 50 g/hl. E importante salientar que
enquanto a amostra sem tratamento obteve média 2,88 para sabor "veltho", a amostra
tratada com 150 g/hl de PVPP apresentou média 1,81.

A Figura 52 mostra a representacdio grafica da Andhise de Componentes
Principais (ACP) para vinho branco licoroso doce Niagara no tempo zero. Os atributos
sensoriais s3o representados como vetores € as amostras como pontos.

Na anilise de componentes principais para os afributos relacionados com a
aparéncia, os dois primeiros componentes principais juntos explicaram 88 % das
diferengas entre as amostras. A variagdo entre as amostras, explicada no primeiro
componente principal, foi devido principalmente aos atributos turbidez e presenca de
sedimentos. No segundo componente principal, a variabilidade for devido,
principalmente, & cor das amostras.

A amostra sem tratamento com PVPP (amostra A) foi caracterizada pelo
atributo cor. As amostras C (100 g/hl) e D (150 g/hl) estio muito proximas com
relacdo 4 aparéncia, apresentando menores intensidades de tfodos os atributos,
principalmente cor. A amostra B localizou-se proxima aos eixos, sendo considerada
intermediana entre a amostra A ¢ as amostras C ¢ D, o que comcide com os resultados
da ANOVA (Tabela 5a, Anexo 2) e do teste de Tukey (Tabela 16).

As amostras C ¢ D apresentaram repetibilidade muito boa, enquanto que nas
amostras A ¢ B a repetibilidade nédo foi tio boa em comparagiio as duas primeiras,
porém isto nfio impediu a discriminagio das amostras.

Quanto a4 ACP para os atributos relativos a aroma e sabor, 0s dois primeiros
componentes principais explicaram 75 % da diferengas entre as amostras. Os atributos
aroma caracteristico, sabor caractevistico ¢ sabor doce foram os principais
responséveis pelas diferengas explicadas no primeiro componente prncipal; no
segundo componente principal, a variagdo entre as amostras deveu-se as diferengas
relacionadas aos atributos aroma alcoélico, sabor "velho” ¢ sabor amargo.

A matriz de correlagiio entre os atributos sensoriais avaliados para vinho branco
licoroso doce no tempo zero esta na Tabela 19a (Anexo 3).

A Figura 52 indica que provavelmente houve maior correlagfo positiva entre os
atributos sabor amargo ¢ saboer "velho”; sabor alceclico ¢ aroma doce; sabor
caracteristico ¢ aroma caracteristico.
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Figura 52 - Projegdo dos resultados obtidos através da andlise de componentes
principais para vinho branco licoroso doce Niagara no tempo ze1o
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Verificando a Tabela 19a {(Anexo 3), a indicacfo de correlagfio coincide com
excecdo de sabor alcodlice ¢ aroma doce, onde o coeficiente de correlagio foi baixo
{(r = 0,44), o que pode ser explicado pela diferenca destes atributos para o terceiro
componente principal.

A amostra A (sem tratamento) foi caracterizada pelos atributos sabor amarge ¢
sabor "velho”. A amostra tratada com 150 g/hl de PVPP (amostra D) localizou-se do
lado oposto a estes atributos, apresentando menor intensidade dos mesmos. Esta
amostra foi caracterizada pelos atributos arema caracteristico ¢ sabor
caracteristico, apresentando maior intensidade destes atributos (Tabela 16). A amostra
B caracterizou-se pelos atributos arema alcodlico, sabor alcodlice ¢ principalmente
aroma doce, apesar de apresentar valores altos de sabor amargo e sabor "velho™, A
amostra C foi intermediaria, tendendo para os atributos saber caracteristice ¢ aroma
caracteristico.

E interessante notar a grande distancia entre as amostras A (sem tratamento) e D
(150 g/hl), indicando grandes diferencas entre elas. Ambas as observagles estdo de
acordo com os resultados obtidos da ANOVA (Tabela 5a, Anexc 2) e do teste de
Tukey (Tabela 16).

A projecdo dos resultados obtidos através da ACP para vinho branco licoroso
doce Niagara armazenado por 6 meses estd ilustrada na Figura 53.

Para os atributos de aparéncia, os dois primeiros componenies principais
explicaram 94 % das variagdes entre as amostras. As diferengas relacionadas aos
atributos turbidez ¢ presenca de sedimentes foram explicadas no primeiro
componente principal; no segundo componente principal, a cor foi responsavel pela
variabilidade das amostras.

A Tabela 20a (Anexo 3) mostra a matriz de correlagdo entre os atributos
sensoriais avaliados em vinho branco licoroso doce com 6 meses de estocagem,

Pela Figura 53, ha indicagdo de maior correlagdo positiva entre os atributos
turbidez e presenca de sedimentos; aroma doce e sabor doce. Os coeficientes de
correlagio, mostrados na Tabela 20a (Anexo 3), confirmam esta observagio, além de
indicar que houve alta correlagio entre os atributos aroma alcoélico ¢ sabor alcodlico;
aroma caracteristico € sabor caracteristico, aroma doce ¢ aroma caracteristice.

Segundo a Figura 33, as amostras A (sem tratamento) ¢ B (50 g/hl) foram
caracterizadas pela cor, apresentando maior intensidade deste atributo, enquanto que
as outras duas amosiras caracterizaram-se por baixa intensidade de cor.

108



APARENCIA
11 (33 %)

4 Cor 2
/
i

B j

e
Al / on
i O
I (61 %) o i.Jr TPrezenca de sedimentes
o An——
Lk - Turbider
Ci “
o1 102
AROMA E SABOR
¢
Sahor “welho * II (17 A)
(\‘C!z Sabor amangs \\:-\\
\\\ e Aroros aloodlies
Bl N P = Sapor alcotlico
Al ., \\\ Py //_'_:%‘_,/
. o) \'~.\ P - Sabor dore
I (60 %) P T
“““““‘-m-_h.._,.___‘_w_““ * Arpma citseteristico
C;p """"""""" Subor caracieristicn
OD}
g

Al, A2 - repeticBes das amostras de vinho sem {ratamento
Bl, B2 - repeticbes das amostras de vinho tratadas com 50 g/l de PVPP

C1, C2 - repetigBes das amostras de vinho tratadas com 100 g/hl de PVPP
D1,D2 - repetighes das amostras de vinho tratadas com 150 g/hl de PVPP

estocagem

10%

Figura 53 - Projeg@io dos resultados obtidos através da analise de componentes
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Nio houve diferenga significativa {(p < 0,05) entre as amostras quanto aos
atributos turbidez e presenca de sedimentos, mas mas as amostras A ¢ B
apresentaram uma tendéncia com relagéio a estes atributos.

A ACP dos atributos referentes ao aroma e sabor mostrou gue os dois primeiros
componentes principais explicaram juntos 77 % das diferengas apresentadas pelas
amostras de vinho branco licoroso doce Niagara com 6 meses de estocagem. Os
atributos aroma caracteristico, aroma doce, sabor doce ¢ sabor caracteristico
foram responsaveis pelas diferengas explicadas no primeiro CP, enquanto que os
atributos saber amarge e sabor "velho” estavam relacionados com a variagio entre
as amostras explicada no segundo CP.

Como a repetibilidade para as amostras A, B ¢ C ndo foi boa, ndo houve uma
separagdio clara das mesmas em relagio aos atributos. A amostra D mostrou uma
separacdo clara sendo mais caracterizada por arema caracteristico ¢ sabor
caracteristico € menos caracterizada por sabor amargo e sabor "velho".

Nas Figuras 52 e 53, os atributos sensoriais relacionados com a oxida¢do do
vinho (saber amargo e sabor "velho") localizaram-se do lado oposto aos atributos
referentes as caracteristicas sensoriais do vinho ndo oxidado. Observa-se que a
amostra sem tratamento (amostra A) foi caracterizada pelos atributos cor, turbidez,
presenga de sedimentos, sabor amarge ¢ sabor "velho", enquanto que a amostra D
(150 g/hl) caracterizou-se pelos atributos aroma e sabor caracteristices, sugerindo
que o tratamento com PVPP aplicado 4 amostra D promoveu a manutenco das
caracteristicas sensoriais do vinho branco licoroso doce Niggara, o que foi confirmado
pela ANOVA e teste de Tukey.

4.5.3.2 - Vinhe branco seco Sauvignon blanc

As Tabelas 12a, 13a, 14a, 153, 16a, 17a ¢ 18a (Anexo 2) mostram os valores de
PF obtidos da ANOVA nos tempos de estocagem 0, 1, 2, 3, 4, 5 ¢ 6 meses para vinho
branco seco Sauvignon blanc, respectivamente.

Os atributos sensoriais nos quais as amostras de vinho branco seco Sauwvignon
blance diferiram estatisticamente a nivel de 5 % durante o periodo de estocagem sdo
apresentados, resumidamente, na Tabela 23.
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Tabela 23 - Atributos sensoriais onde as amostras de vinho branco seco Sauvignon
Blanc diferiram significativamente (p< 0,05) durante a estocagem

tempo de estocagem Atributos sensoriais
{meses)

0 turbidez

1 cor, turbidez, presenca de sedimentos ¢ aroma alcodlico.

2 cor e aroma fresco.

3 cor, turbidez, aroma caracteristico, aroma fresco e sabor
caracteristico.

4 cor, presenca de sedimentos, aroma caracteristico, aroma
alcodlico, aroma fresco, sabor caracteristico e sabor
amargo.

5 cor, aroma caracteristico, aroma fresco, sabor

caracteristico e sabor acido.

6 cor, aroma caracteristico, sabor caracteristico,sabor dcido
e sabor amargo.

Os resultados da Tabela 23 parecem indicar que as amostras tornaram-se mais
diferenciadas com o decorrer o tempo de estocagem, comportando-se contrariamente
4s amostras de vinho branco licoroso doce Niagara.

De acordo com os resultados de Pp da ANOVA apresentados nas Tabelas 12a,
13a, 14a, 152, 163, 17a e 18a (Anexo 2), houve diferenca significativa a nivel de 3 %
entre os provadores, para todos os atributos. Como ja foi dito anteriormente, esta
diferenga é considerada normal devido a utilizag3o de diferentes porgdes da escala
pelos provadores.

As interagbes provador / amostras foram tratadas da mesma forma que para
vinho branco licoroso doce Niagara. Qs provadores 3 ¢ 11 foram eliminados para 5
meses. Para 6 meses de estocagem, eliminou-se os provadores 3, 10 e 11, porque havia
discordancia quanto ao atributo sabor adstringente, ou seja, eles diferiram da tendéncia
da equipe para este atributo.

111



Como era esperado, quanto & repeiicfo, ndo houve diferenca estatistica a nivel
de 5 % para a maioria dos atnibutos,

A configuragio da andlise descritiva das amostras de vinho branco seco
Sawvignon blanc, para os atributos estudados, nos diferentes tempos de estocagem,
esta representada nas Figuras 54, 55, 56, 57, 58, 59 e 60.

As médias das notas atribuidas pela equipe sensorial, por atributo, nos tempos
0, 1, 2, 3, 4, 5 e 6 meses, para as amostras de vinho branco seco Sauvignon bianc sfo
apresenta&ias nas Tabelas 24, 25, 26, 27, 28, 29 ¢ 30, respectivamente. Para
comparagdo das médias obtidas da ANOVA, aplicou-se teste de Tukey a fim de se
verificar quais as amostras que se diferenciaram.

Tabela 24 - Média das notas atribuidas pelos provadores por atributo para as
amostras de vinho branco seco Sauvignen blanc no tempo zero

Amostras
Atributos sem tratamento 50 g/hl 100 g/hi 150 g/hl
Cor 1,332 0,942 1.04a 0,90 a
Turbidez 0,65a 0,46 ab 0,46 a.b 0,43 b
Sedimentos 0,533 0,54 a 0,52a 049a
Aroma 6,80a 6,27 a 6,75a 6,76 a
caracteristico
Aroma 4,75a 436a 478 a 483 a
alcoodlico
Aroma fresco 6,48 a 6,36 a 6,35a 651a
Sabor 6,62 a 6,62 a 6,76 a 695a
caracteristico
Sabor acido 550a 527a 508 a - 537a
Sabor 3.42a 3,24 a 2.535a 3,00a
adstringente
Sabor amargo 244 a 2,294 207a 2,15a

a~-b: as médias seguidas de letras iguais, na mesma linha, nfo sfo significativamente diferentes a nivel de 5%
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A Figura 54 sugere que praticamente nao houve diferenga entre as amostras para
todos os atributos, no tempo zero. A Tabela 24 mostra que a amostra sem tratamento
diferiu significativamente (p< 0,05) da amostra tratada com 150 g/hl quanto a
turbidez, sendo a ultima menos turva. Ndo houve diferenga significativa a nivel de 5
% entre as amostras para os demais atributos.

Tabela 25 - Média das notas atribuidas pelos provadores por atributo para as
amostras de vinho branco seco Sauvignon blanc com 1 més de estocagem

Amostras
Atributos sem tratamento 50 g/hl 100 g/hl 150 g/hl
Cor 1.85a 1,64 a 1,40 a,b 1,04 b
Turbidez 0.84 a 0.69 a,b 0.63 a,b 0,47b
Sedimentos 0,70 a,b 0,94 a 0,94 a 0,61b
Aroma 6,46 a 6,47 a 6,63 a 6,68 a
caracteristico
Aroma 475b 5,00 a,b 5,12 a,b 538a
alcoodlico
Aroma fresco 5,72a 5,77 a 5,88 a 6,17 a
Sabor 6,39 a 6,52 a 6,35a 6,73 a
caracteristico
Sabor acido 5,26 a 490 a 5,08 a 5,09 a
Sabor 2,66 a 2,70 a 2,85a 2,60 a
adstringente
Sabor amargo 1,69 a 224 a 1,76 a 1,68 a

a - b : as médias seguidas de letras iguais, na mesma linha, ndo sdo significativamente diferentes a nivel de 5%
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Apoés 1 més de estocagem (Figura 55), nota-se algumas modifica¢Oes entre as
amostras, principalmente com relagdo aos atributos cor, aroma alcoédlico, aroma
fresco, sabor caracteristico ¢ sabor amargo. Porém, os resultados da Tabela 25
indicaram que ndo houve diferenga significativa (p< 0,05) entre as amostras para os
atributos aroma caracteristico, aroma fresco, sabor caracteristico, sabor acido,
sabor adstringente e sabor amargo. Houve diferenga estatistica a nivel de 5 % entre
a amostra sem tratamento € a amostra tratada com 150 g/hl quanto aos atributos cor,
turbidez e aroma alcodlico, sendo que a amostra tratada com 150 g/hl de PVPP
apresentou cor mais clara, menor turbidez e aroma alcoélico mais intenso. Os
tratamentos com 50 g/hl e com 100 g/hl diferiram significativamente (p< 0,05) do
tratamento com 150 g/hl, mas ndo diferiram da amostra sem tratamento para o atributo
presenca de sedimentos, sendo que a maior média foi para 50 e 100 g/hl.

Tabela 26 - Média das notas atribuidas pelos provadores por atributo para as
amostras de vinho branco seco Sauvignon blanc com 2 meses de

estocagem
Amostras
Atributos sem tratamento 50 g/hl 100 g/hl 150 g/hl
Cor 2,03 a,b 22]la 2,10 a,b 1,42 b
Turbidez 0,63 a 0,53 a 0,39 a 0,61 a
Sedimentos 0,66 a 0,52 a 0,63 a 0,84 a
Aroma 6,49 a 6,21 a 6,16 a 7,03 a
caracteristico
Aroma 5,27 a 5,68 a 5,60 a 5,58 a
alcoolico
Aroma fresco 5,65 a,b 524b 5,43 a,b 6,17 a
Sabor 6,17 a 5,67 a 528 a 6,58 a
caracteristico
Sabor acido 6,41 a 6,51 a 6,29 a 6,36 a
Sabor 3,06 a,b 3.38a 3,05ab 2,59b
adstringente
Sabor amargo 244 a 2,96 a 3,09 a 2,07a

a - b as médias seguidas de letras iguais, na mesma linha, ndo sdo significativamente diferentes a nivel de 5%
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Com base na Figura 56, esta sugere que houve diferenga entre as amostras para
os atributos cor e aroma fresco, o que coincide com os dados para 2 meses de
estocagem mostrados na Tabela 26. Quanto aos atributos turbidez, presenca de
sedimentos, aroma caracteristico, aroma alcodlico, sabor caracteristico, sabor
acido, sabor adstringente e sabor amargo, ndo houve diferenca significativa (p<
0,05) entre as amostras. A amostra tratada com 150 g/hl de PVPP diferiu
significativamente a nivel de 5 % da amostra tratada com 50 g/hl quanto aos atributos
cor e aroma fresco, sendo que a amostra com 150 g/hl apresentou cor mais clara e
aroma fresco mais intenso quando comparada as demais.

Tabela 27 - Média das notas atribuidas pelos provadores por atributo para as
amostras de vinho branco seco Sauvignon blanc com 3 meses de

estocagem
Amostras
Atributos sem tratamento 50 g/hl 100 g/hl 150 g/hl
Cor 1,72 b 2,28 a 1,05 ¢ 1,74 a.b
Turbidez 0,89 a,b 0,74 b,c 0,63 ¢ 0,91 a
Sedimentos 0,88 a 0,79 a 0,81 a 0,83 a
Aroma 6,54 a,b 5,97 b 6,87 a 5,88 b
caracteristico
Aroma 6,07 a 5,67a 587a 5,67 a
alcoolico
Aroma fresco 6,17 a,b 5,76 a,b 6,45 a 5,65b
Sabor 6,52 a,b 5,69 b,c 6,76 a 5,36¢
caracteristico
Sabor acido 535a 5,79 a 5,17 a 5,08 a
Sabor 3,04 a 3,53a 2,92 a 3,10 a
adstringente
Sabor amargo 231a 3,07a 2,24 a 2,61a

a - ¢ : as médias seguidas de letras iguais, na mesma linha, ndo sdo significativamente diferentes a nivel de 5%
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A Figura 57 sugere que as amostras de vinho branco seco Sauvignoa blanc com
3 meses de armazenamento diferiram quanto aos atributos cor, turbidez, aroma
caracteristico, aroma fresco e sabor caracteristico, o que ¢ confirmado pelos
resultados apresentados na Tabela 27. A amostra tratada com 100 g/hl mostrou menor
intensidade dos atributos cor e turbidez quando comparada a amostra sem tratamento
e as outras amostras tratadas com o polimero, diferindo significativamente (p< 0,05) da
amostra sem tratamento para estes atributos. Quanto ao atributo aroma caracteristico,
a amostra tratada com PVPP na concentragdo de 100 g/hl diferiu estatisticamente a
nivel de 5 % das amostras tratadas com 50 g/hl e com 150 g/hl, apresentando maior
intensidade deste atributo quando comparada as demais amostras. Os tratamentos com
100 e 150 g/hl diferiram significativamente (p< 0,05) para os atributos aroma fresco e
sabor caracteristico. A amostra sem tratamento nao diferiu estatisticamente a nivel de
5 % das amostras tratadas com PVPP quanto ao atributo aroma fresco, mas diferiu da
amostra tratada com 150 g/hl para a atributo sabor caracteristico. A amostra tratada
com 100 g/hl apresentou maior média para os atributos aroma fresco ¢ sabor
caracteristico. Nao houve diferenga significativa (p< 0,05) entre as amostras quanto
aos atributos presenca de sedimentos, aroma alcodlico, sabor dacido, saber
adstringente e sabor amargo.

Observando a Figura 58, nota-se que as amostras com 4 meses de estocagem
diferiram quanto aos atributos cor, presenca de sedimentos, aroma caracteristico,
aroma alcoolico, aroma fresco e sabor caracteristico ¢ sabor amargo. Os resultados
apresentados na Tabela 28 confirmam esta observagdo. Nado houve diferenca
significativa (p< 0,05) entre as amostras para os atributos turbidez, sabor acido e
sabor adstringente. A amostra tratada com 150 g/hl diferiu estatisticamente a nivel de
5 % das demais, apresentando menor intensidade dos atributos aroma caracteristico,
aroma fresco e sabor caracteristico, ¢ maior média para os atributos cor, presenca
de sedimentos e sabor amargo. Ja para o atributo aroma alcodlico, a amostra tratada
com 150 g/hl diferiu significativamente (p< 0,05) da amostra sem tratamento e da
amostra tratada com 100 g/hl, exibindo a maior média. Houve diferenga significativa a
nivel de 5 % entre a amostra tratada com 100 g/hl de PVPP e as outras amostras
analisadas para o atributo cor, sendo que a primeira apresentou cor mais clara. A
amostra tratada com 100 g/hl apresentou aroma caracteristico e aroma fresco mais
intensos € menor intensidade dos atributos presen¢a de sedimentos, aroma alcodlico
¢ sabor amargo, quando comparada as demais.
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Tabela 28 - Média das notas atribuidas pelos provadores por atributo para as
amostras de vinho branco seco Sauvignon blanc com 4 meses de

estocagem
Amostras
Atributos sem tratamento 50 g/hl 100 g/hl 150 g/hl
Cor 2,08 b 2.42b 153 ¢ 2.80 a
Turbidez 0,92 a 0,93 a 0,78 a 1,08 a
Sedimentos 0,77b 0,83 b 0,71b 1,28 a
Aroma 6,35 a 599a 6,42 a 495b
caracteristico
Aroma 491a 4,63 a,b 4,47 a 5,00 b
alcoolico
Aroma fresco 577 a 5,64 a 5,85a 448 b
Sabor 6,33 a 6,07 a 6,24 a 4,69b
caracteristico
Sabor acido 485a 499 a 484 a 5,09 a
Sabor 2,35a 2,90 a 2,59 a 297a
adstringente
Sabor amargo 2,30 a,b 236 ab 2,08b 3,06 a

a - ¢ : as médias seguidas de letras iguais, na mesma linha, ndo sdo significativamente diferentes a nivel de 5%

A Figura 59 sugere que néo houve grandes diferencas entre as amostras de
vinho branco seco Sauvignon blanc, armazenadas durante 5 meses, quanto aos
atributos turbidez, presen¢a de sedimentos, aroma alcoélico, sabor adstringente ¢
sabor amargo, o que coincide com os dados da Tabela 29. Quanto ao atributo cor, a
amostra tratada com 150 g/hl diferiu significativamente (p< 0,05) das demais, exibindo
a menor média. As amostras tratadas com 100 e com 150 g/hl ndo diferiram
estatisticamente a nivel de 5 % para os atributos aroma caracteristico, aroma fresco,
sabor caracteristico e sabor 4cido, ambas diferiram da amostra tratada com 50 g/hl
para estes atributos. Nao houve diferenga significativa (p< 0,05) entre as amostras sem
tratamento e aquelas tratadas com 100 e 150 g/hl para os atributos aroma
caracteristico ¢ aroma fresco. Quanto ao atributo sabor caracteristico, a amostra
sem tratamento ndo diferiu significativamente de da amostra tratada com 100 g/hl mas
diferiu da tratada com 150 g/hl a nivel de 5 %.
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As amostras submetidas ao tratamento com 100 e 150 g/l diferiram
estatisticamente (p< 0,05) da amostra sem tratamento para o atributo sabor acido. As
amostras tratadas com 100 e 150 g/hl de PVPP exibiram maior intensidade de aroma
caracteristico, aroma fresco ¢ de sabor caracteristico e menor intensidade de sabor
acido, quando comparadas a amostra sem tratamento ¢ a tratada com 50 g/hl.

Tabela 29 - Média das notas atribuidas pelos provadores por atributo para as
amostras de vinho branco seco Sauvignon blanc com 5 meses de

estocagem
Amostras
Atributos sem tratamento 50 g/hl 100 g/hl 150 g/hl
Cor 2,17b 2,76 a 1,09 ¢ 0,56 d
Turbidez 0,59 a 0,66 a 0,45 a 0,36 a
Sedimentos 0,64 a 0,67 a 0,64 a 0,56 a
Aroma 594 ab 5,62b 6,47 a 6,50 a
caracteristico
Aroma 5,22 a 531a 491 a 4,78 a
alcoolico
Aroma fresco 547 a,b 5,04b 5,81a 6,02 a
Sabor 5,94 b,c 5514 6,41 a,b 6,60 a
caracteristico
Sabor acido 546a 532a 4,57b 454b
Sabor 2,39a 26la 246 a 275 8
adstringente
Sabor amargo 191 a 2258 1,76 a 1,73 a

a-d: as médias seguidas de letras iguais, na mesma linha, ndo sdo significativamente diferentes a nivel de 5%
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Tabela 30 - Média das notas atribuidas pelos provadores por atributo para as
amostras de vinho branco seco Sauvignon blanc com 6 meses de

estocagem
Amostras
Atributos sem tratamento 50 g/l 100 g/hl 150 g/hl
Cor 3,73 a 2,68b 0,924 2,06¢
Turbidez 0,558 0,49 a 0,40 a 0,45a
Sedimentos 0,61a 0.91a 0,67 a 0,56 a
Aroma 533b 5,76 a,b 6,43 a 5,92 a,b
caracteristico
Aroma 4,96 a 342 a 521a 528 a
alcodlico
Aroma fresco 449 a 48] a 520 a 485a
Sabor 521b 491b 6,112 5,18b
caracteristico
Sabor acido 553 a 5552 470 b 551a
Sabor 3233 2,97 a 2,73 a 2,79 a
adstringente
Sabor amargo 284 ab 2,94 a 222 ¢ 2,38 b.c

a - d : as médias seguidas de letras iguais, na mesma linha, nfo sfo significativamente diferentes a nivel de 5%

A Figura 60, obtida apos 6 meses de estocagem, sugere que houve diferenga
entre as amosiras quanto aos atributos cor, aroma caracteristico, saber
caracteristico, sabor acide e sabor amarge. A Tabela 30 confirma esta observagéo.
Nio houve diferenga significativa (ps 0,05) entre as amostras para os atributos
turbidez, presenca de sedimentos, aroma alcoblico, aroma fresco ¢ sabor
adstringente. A amostra sem tratamento diferiu estatisticamente a nivel de 5 % das
amostras tratadas com o polimero, exibindo a maior média para o atributo cor. As
amostras tratadas com PVPP diferiram enfre si quanto a este afributo, sendo que a
amostra de cor mais clara foi a amostra tratada com 100 g/hl. Quanto ao atributo
aroma caracteristico, a amostra sem tratamento ndo diferiu significativamente (ps
0,05) das amostras tratadas com 50 g/hl e com 150 g/hl mas diferiv daquela tratada
com 100 g/hl, sendo que a Gltima apresentou maior média. A amostra sem tratamento ¢
aquelas tratadas com 50 e 150 g/hl ndo diferiram estatisticamente a nivel de 5 % para
os atributos saber caracteristico ¢ sabor dcide. A amostra tratada com 100 g/hl de
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PVPP diferiu das demais, exibindo sabor caracteristice mais intenso e menor
intensidade de acidez. J4 para o atributo sabor amargo, o tratamento com 100 g/hl
ndo diferiu significativamente (p< 0,05) do tratamento com 150 g/hl, mas diferiu da
amostra sem tratamento e da amosira tratada com 30 g/hl, enquanto que a amostra
tratada com 150 g/hl diferiu da tratada com 50 g/hl e ndo diferiu da amostra sem
tratamento. A amostra tratada com 100 g/hl apresentou menor intensidade de sabor
ANArED.

A Figura 61 mostra a Analise de Componentes Principais (ACP) para vinho
branco seco Sauvignon blanc no tempo zero.

Os dois primeiros componentes principais juntos explicaram 95 % da
variabilidade entre as amostras, para os aftributos relacionados com aparéncia. O
primeiro componente principal explicou a variagfo entre as amostras devido
principalmente aos atributos turbidez ¢ presenca de sedimentos; a cor fo1 o principal
responsavel pelas diferengas entre as amostras explicadas no segundo componente
principal.

A matriz de correlagio entre os atributos sensoriais analisados para vinho
branco seco Sauvignon blanc no tempo zero esta na Tabela 21a (Anexo 3).

Segundo a Figura 61, houve correlagio positiva entre os atributos turbidez ¢
presenga de sedimentos, 0 que coincide com o coeficiente de correlagio apresentado
na Tabela 21a.

A amostra A foi caracterizada pela cor, enguanto que as amostras C ¢ D
apresentaram menor intensidade deste atributo. A amostra B pode ser considerada
intermedidria entre a amostra A e as amostras C e D.

Para os atributos referentes a aroma e sabor, os dois componentes principais
explicaram juntos 64,5 % das diferengas entre as amostras. Os atributos aroma
caracteristico, aroma fresco ¢ sabor caracteristico foram os principais responsaveis
pelas diferengas explicadas no primeiro componente principal, enquanto que, no
segundo componente principal a variabilidade entre as amostras foi devido
principalmente ao sabor dcido.

A Figura 61 indica que houve maior correlagio positiva entre os atributos
aroma caracteristico ¢ sabor caracteristico; aroma fresce ¢ aroma caracteristico.
Os coeficientes de correlagdo, mostrados na Tabela 21a confirmam esta indicagéo.

A amostra A foi caracterizada pelos atributos sabor dcide, sabor amarge e
sabor adstringente ¢ a amostra B caracterizou-se pelos atributos sabor amargo ¢
sabor adstringente. Os atributos aroma caracteristico, aroma fresco ¢ sabor
caracteristico caracterizaram a amostra D e a amostra C foi intermediria.
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Figura 61 - Projegfio dos resultados obtidos através da analise de componentes
principais para vinho branco seco Sauvignon blanc no tempo zero
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A projecdo dos resultados obtidos através da ACP para vinho branco seco
Sauvignon blanc com 6 meses de estocagem esta representada na Figura 62.

Os dois primeiros componentes principais explicaram 88 % das diferengas
apresentadas entre as amostras para os atributos relacionados com a aparéhcia. As
diferengas, explicadas no primeiro componente principal, foram devido aos atributos
turbidez ¢ presenca de sedimentos ¢ as explicadas pelo segundo componente
principal foram devido a cor das amostras.

A Tabela 22a {Anexo 3) mostra a matriz de correlagdo entre os atributos
sensoriats analisados para vinho branco seco Sauvignon blanc com 6 meses de tempo
de estocagem.

Através da Figura 62, nota-se que possivelmente houve correlagiio positiva entre
os atributos turbidez ¢ presen¢a de sedimentos. Os dados da Tabela 22a (Anexo 3)
confirmam a existéncia de correlagdo entre estes atributos.

De acordo com a Figura 62, a amostra A (sem tratamento) foi caracterizada pela
cor, o que coincide com os resultados da ANOVA ¢ do teste de Tukey. A amostra B
{50 g/hl) tendeu aos atributos turbidez ¢ presenca de sedimentos, enquanto que as
amostras C e D caracterizaram-se¢ por apresentar menor intensidade de cor.

Para os atributos referentes a aroma e sabor, os dois componentes principais
explicaram 67,6 % das diferengas entre as amostras de vinho branco seco Sanvignon
blanc. A variagfio entre as amostras, explicada no primeiro componente principal, foi
devido principalmente aos atributos sabor caracteristico, sabor dcide ¢ sabor
adstringente. O aroma fresco foi o maior responsavel pelas diferengas explicadas no
segundo componente principal.

A Tabela 22a mostra que houve correlagio positiva entre os atributos aroma
fresco e aroma caracteristico; aroma caracteristico e sabor caracteristico.

A amostra C (100 g/hl) caracterizou-se pelos atributos aroma caracteristico,
aroma fresco e sabor caracteristice, enquanto que a amostra A apresentou menor
intensidade destes atributos. A amostra B fol caracterizada pelos atributos aroma
alcoblico, sabor amargo, sabor adstringente e saber dcido.

A ANOVA indicou que as amostras ndo diferiram significativamente a nivel de
5 % para estes atributos, exceto para sabor amargoe e sabor acido. A tabela de médias
{Tabela 30) mostrou que & a amostra B apresentou maior intensidade aroma alcodlico,
sabor amarge ¢ sabor dcido. A amostra D foi intermediaria, localizando-se proxima
208 £1X08.

129



APARENCIA

i (1758 %) Cor
/"’I/I;
ﬁi/" #
// i
-
//
s B
1(70,2 %) ™ ,
o el
“&;\_\—_\Q:_'_
Do R T .
TR Turbider
ot M-W“‘“««q,ﬁs:ise:na;.ss de sedinentos
S -
o
AROMA E SABOR
Aroma freseo i (18,6 %)
n
Agoma caracleristicn \\_\ ) Sabor amargo
N Arome aleoolice
\\'\‘ ""\_ ~ /__/w Sabor adstringente
s RS - g ”
c2 S i
o AN ooy Sabor fcido
. " &) 4 - /
RS 9 "
Iot] Sabor caracteristics . \ s // /,-/’ e
d o e e
o S SN | A e
1(49%) e 7 et
=31
Al Qo
e
[
Al
o

Al AZ - repetices das amostras de vinho sem tratamento

B1, B2 - repeticBes das amostras de vinho tratadas com 50 g/hi de PVPP
C1, C2 - repetigBes das amostras de vinho tratadas com 100 g/hl de PVPP
D1,D2 - repetipbes das amostras de vinho tratadas com 130 g/hl de PYPP

Figura 62 - Projegfio dos resultados obtidos através da andlise de componentes
principais para vinho brance seco Squvignon blanc com 6 meses de
estocagem
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Na Figura 61 (tempo zero), os atributos sabor amarge ¢ sabor adstringente
localizaram-se do lado oposto aos demais atributos relacionados com o aroma e sabor
do vinho Sauvignon blanc. ¥4 na Figura 62 (6 meses de estocagem) os atributos aroma
caracteristico, aroma fresco ¢ sabor caracteristico separaram-se dos atributos
arema alcodlico e sabor dcido, indicando que o aumento de intensidade ou a perda de
qualidade destes dois ultimos atributos com o decorrer do tempo, passaram a
descaracterizar ¢ vinho. Nota-se que as amostras A ¢ B apresentaram maior
intensidade de cor, turbidez, presenca de sedimentos, sabor #dcido, sabor amargo ¢
sabor adstringente, enquanto que a amostra C apresentou maior intensidade de
aroma caracteristico, aroma fresce ¢ sabor caracteristico, sugerindo que a Gltima
amostra foi a que apresentou menores alteragdes provocadas pela oxidagio.

4.5.3.3 - Comparacio entre os vinhos estudados

Varios fatores influenciam na composigfo fendlica de um vinho, entre ¢les, os
mais importantes sdo : a variedade da uva, as técnicas de vinificagio e as reagdes de
envethecimento ¢ maturacio (MACHEIX er alij, 1991). Algumas das varidveis do
processo de vinificagdo, tais como esmagamento, adi¢io de bissulfito, homogeinizagio
do mosto, temperatura ¢ tempo de fermentagio, teor de etanol, etc (QUGH, 1969;
PERI er alii, 1971; OSZMIANSKI ez alii, 1986) também afetam o conteudo de
substincias fendlicas presentes no vinho. Partindo-se de vinhos fornecidos por
vinicolas localizadas em regides de condigBes climaticas diferentes (Sdo Paulo ¢ Rio
Grande do Sul) e que trabalham em condigdes de processo distintas, todos estes
parimetros muito provavelmente também influiram nas composi¢do fendlica dos
vinhos.

As diferengas j4 se tornaram evidentes na formagfio das equipes sensoriais. A
idéia inicial era trabathar com uma tinica equipe para os dois vinhos, porém na selegdo
dos provadores ficou claro que isso nio seria possivel, pois havia provadores muito
bons para um vinho e nfio tdo bons para o outro. Alguns provadores s¢ mostraram
eficientes para ambos os vinhos. Trabalhou-se entdo com duas equipes distintas, em
dias separados, de modo que os provadores comuns as duas equipes ndo se
confundissem, principalmente com relag@o aos extremos das escalas. Apos o periodo
de treinamento, estes membros salientaram que era impossivel confundir ja que os
vinhos eram extremamente diferentes.
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De acordo com os resultados das medidas sensoriais discutidos anteriormente,
as amostras de vinho branco seco Sauvignon blanc comportaram-se diferentemente das
amostras de vinho branco licoroso doce Niagara. Enquanto que, o uso de PVPP
promoveu modificagGes nas caracteristicas sensoriais do vinho branco licoroso doce
Niagara no micio do perfodo de estocagem, as mudangas entre as amostras de vinho
branco seco Sauvignon blanc comegaram a aparecer a partr de 2 meses de
armazenamento.

As diferencas entre as amostras de vinho branco licoroso doce Niagara foram
bastante pronunciadas provavelmente devido ao alto teor de polifendis totais e de
flavonodides decorrente, principalmente, das técnicas de vinificagdo empregadas
(maceracio com cascas ¢ sementes ¢ uso de prensagem), o que coincide com ¢
observado por SINGLETON et alii (1987) e MACHEIX ef alii (1991).

T4 as amostras de vinho branco seco Sauvignon blanc, preparadas a partir de
suco obtido imediatamente apbs esmagamento ¢ desengacamento e mediante a
decantagio das cascas e bagagos, consequentemente mostraram menor teor de
polifenéis totais e de flavondides. Logo apds o tratamento com o polimero (tempo
zero), as amostras apresentaram pequenas diferencas, provavelmente porque o baixo
nivel de compostos fenolicos pouco estava interferindo nas caracteristicas sensoriais
do vinho neste periodo.

Nas amostras de vinho branco licoroso doce Niagara, os atribufos sensoriais
que methor definiram as mudangas ocorridas durante o perédo de estocagem foram
cor, sabor "velho" ¢ sabor caracteristico, indicando que estes atributos relacionados
com sabor influiram na caracterizacdo sensorial das mesmas.

Com base nos resultados obtidos para os atributos cor, sabor caracteristico ¢
sabor "velhe", nota-se que nas amostras de vinho branco licoroso doce Niagara
ocorreu aumento na intensidade dos atributos cor ¢ saber "velho" ¢ diminuigdo na
intensidade do atributo sabor caracteristico, com o decorrer do tempo. Porém, estas
alteracdes tornaram-se mais acentuadas a partir de 5 meses de estocagem. Apos 6
meses de estocagem, as diferengas estatisticas (p< 0,05) entre as amostras ficaram
restritas aos atributos cor e sabor "velho". Este comportamento ja era esperado, visto
que estes dois atributos estavam diretamente relacionados ao processo de oxidagéo e
elaboragio do vinho,

Embora a aplicagiio de PVPP ndo tenha eliminado totalmente os fendis contidos
no vinho, o que também foi constatado por MADARIAGA (1977), este tratamento
conseguiu minimizar os efeitos sensoriais indesejaveis causados pela maderizacdo,
possivelmente pela redugfo no teor de catequina, flavanol responsavel por este
fendmeno (ABAD er alii, 1967, RAPP er alil, 1977, SINGLETON, 1987,
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MANTOVANI, 1988; CANTARELLI er alii, 1989, BONAGA et alii, 1990a e
MAUCKEIX et alii, 1991).

Na matoria dos tempos de estocagem estudados, a amostra tratada com 150 g/hl
de PVPP exibiu menor média para atributos como cer, turbidez, preSenca de
sedimentos, aroma e sabor alcodlicos, sabor amargo ¢ sabor "velho" e maior
intensidade dos atributos arema e sabor caracteristicos, aroma e sabor doces.

Os atributos sensoridis que caracterizaram as modificagbes ocorridas durante a
estocagem das amostras de vinho branco seco Sawvignon blanc foram cor, arema
caracteristico, aroma fresce e sabor caracteristico. Diferentemente das amostras de
vinho branco licoroso doce Niagara, os atributos relativos ao aroma exerceram papel
importante na caracterizagio das amostras de vinho branco seco Sauvignon blanc .

Como era esperado, observa-se que enquanto a mtensidade dos atributos cor e
sabor amargo aumentou, a intensidade dos atributos aroma caracteristico, arema
fresco ¢ sabor caracteristico diminuiu com o tempo de estocagem. Entretanto, foi no
final do periodo de armazenamento, apds 5 e 6 meses, que estas mudangas ficaram
mais evidentes. Além disso, é possivel notar que a amostra tratada com 100 g/hl de
PVPP foi a que menos se modificou, apresentando maior intensidade dos atributos
aroma e saber caracteristicos ¢ de aroma fresco ¢ cor, acidez, adstringéncia ¢
sabor amargo menos intensos. Portanto o uso de PVPP nesta concentraglio conseguin
minimizar as alteragio provocadas pela presenga de compostos fenolicos no vinho,
citadas por MACHEIX er alii (1991), tais como o escurecimento e as modificagfes
organolépticas ocasionadas pelas reagbes de oxidagdo, principalmente aumento de
adsiringéncia e amargor.

4.6 - Efeito do tempo de estocagem nas caracteristicas fisico-quimicas dos
vinhos estudados

As Figuras 63, 64, 63, 66, 67, 68 ¢ 69 mostram o efeito do tempo de estocagem
na cor, teor de fenois totais, teor de flavanois, pH, acidez total, absorbincia a 280 nm ¢
a 320 nm das amostras de vinho branco hicoroso doce Niagara.

A influéneia do tempo de estocagem na cor, teor de fenOis totais, teor de
flavanéis, pH, acidez total, absorbancia a 280 nm ¢ a 320 nm das amostras de vinho
branco seco Sauvignon blanc esta ilustrada nas Figuras 70, 71, 72, 73, 74, 75 € 76.
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Figura 64 - Teor de fendis totais (expresso em 4cido gélico) das amostras de vinho
licoroso doce em fungdo do tempo de estocagem
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Figura 65 - Teor de flavanéis (expresso em catequina) das amostras de vinho branco
licoroso doce Niagara em fungfo do tempo de estocagem
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Figura 66 - pH das amostras de vinho branco licoroso doce Niagara em fungéio do
tempo de estocagem
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Figura 67 - Acidez (expressa em éacido tartarico) das amostras de vinho branco
licoroso doce Niagara em fungio do tempo de estocagem
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Figura 68 ~ Absorbancia a 280 nm das amostras de vinhe branco licoroso doce
Niagara em fumgdo do tempo de estocagem
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Figura 69 - Absorbincia a 320 nm das amostras de vinho branco licoroso doce
Niagara em fumgdo do tenipo de estocagem
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Figura 70 - Cor das amostras de vinho branco seco Sauvignon blanc em fungio do
tempo de estocagem
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Figura 71 - Teor de fendis totais {expresso em 4cido galico) das amostras de vinho
branco seco Sauvignon blanc em fungéio do tempo de estocagem
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Figura 72 - Teor de flavandis (expresso em catequina) das amostras de vinho branco
seco Sauvignon blanc em fungio do tempo de estocagem
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Figura 73 - pH das amostras de vinho branco seco Sauvignon blanc em fungdo do
tempo de estocagem
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Figura 74 -~ Acidez (expressa em écido tartarico) das amostras de vinho branco seco
Sauvignon blanc em fungiio do tempo de estocagem
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Figara 75 - Absorbincia a 280 nm das amostras de vinho branco seco Sauvignon
blanc em funglo do tempo de estocagem
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Figura 76 -~ Absorbéncia a 320 nm das amostras de vinho branco seco Sauvignon
blanc em fungdo do tempo de estocagem
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Nio houve diferenca significativa (p € 0,05), quanto aos valores de pH, entre as
amosiras de vinho branco licoroso doce Niagara nos tempos 0, 1, 3 ¢ 6 meses
(Tabela 23a, Anexo 4; Figura 66). Para a acidez total (Figura 67), as amostras ndo
diferiram nos tempos 0, 3 ¢ 5 meses (Tabela 23a, Anexo 4).

As amostras de vinho branco seco Sawvignon blanc ndo diferiram
estatisticamente a nivel de 5 % quanto ao pH nos meses 0, 1, 2, 3 e 6 € quanto 2 acidez
total para os tempos 0 ¢ 4 meses (Tabela 24a, Anexo 4),

Observa-se que 0 aumento na concentragdo do PVPP promoveu diminuigdo na
intensidade de cor, teor de fendis fotais, teor de flavandis e absorbdncia a 280 nm e
320 nm, em todos os tempos de estocagem avaliados, para os dois vinhos estudados.
O uso do polimero nio levou a uma tendéncia definida, quanto aos valores pH ¢ acidez
total, aoc contrario do que ocorreu com as outras caracteristicas analisadas, que estdo
relacionadas 3 composigdo fenolica do vinho.

Os resultados indicam que as amostras de vinho branco licoroso doce Niagara e
de vinho branco seco Sauwvignon blanc escureceram com o decorrer do tempo.
Entretanto, as amostras tratadas com 150 g/hl de PVPP ammazenadas por 6 meses
apresentaram cor similar s mostradas pelas amostras sem fratamento no tempo zero

(Figuras 63 ¢ 70).

O teor de fenois totais das amostras de vinho branco licoroso doce Niagara ¢ de
vinho branco seco Sauvignon blanc diminuiu com o decorrer do tempo de estocagem
{Figuras 64 ¢ 71), o que esté de acordo com os resuitados obtidos por SINGLETON ez
alii (1979). Eles reportaram a diminuigdo no teor de fendis totais com a oxidagéo,
causada pelo decréscimo nos niveis de fendis ndo flavondides e concluiram que a
quantidade de fendis totais consumidos pela oxidagho foi inversamente proporcional
ao nivel de fenois totais presentes nos vinhos.

Nas amostras de vinho branco licoroso doce Niagara e de vinho branco seco
Sauvignon blanc, o teor de flavanéis em fungdo de tempo de estocagem nao apresentou
uma tendéncia clara (Figuras 65 ¢ 72). Constatou-se uma queda apos 1 més de
estocagem, depois o nivel de flavandis aumentou, caindo e subindo novamente.
Segundo SINGLETON er afii (1979), os niveis de flavonéides n&o mostraram uma
tendéncia definida em vinho branco seco Chardonnay mas aumentaram
significativamente em vinho branco seco Sauvignon blanc durante a oxidagdio. Eles
sugeriram que, como a precipitagdo dos flavondides devido a polimerizago pode
ocorrer em diferentes niveis, os resultados obtidos foram distintos.

As medidas da absorbincia a 280 nm para as amostras de vinho branco licoroso
doce Niagara (Figura 68) mostraram um comportamento semethante & dos valores de
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teor de flavandis (Figura 63), como era esperado, ja que este comprimento de onda ¢
comumente utilizado como referéncia para a absor¢do de flavondides (SOMERS &
ZIEMELIS, 1985). Nas amostras de vinho branco seco Sawvignon blanc, os resultados
de absorbéncia a 280 nm (Figura 75) ndo acompanharam a tendéncia observada para
os valores de flavanéis, provavelmente devido A presenga de acido sérbico que pode
ter mnterferido nas leituras.

Nao foram observadas grandes diferencas com relagdo aos valores de
absorbéncia a 320 nm para ambos os vinhos (Figuras 69 ¢ 76). O pequeno aumento na
absorbincia a 320 nm pode ser devido a transformagdo dos fendis em quinonas com a
oxidacio (SINGLETON et alii, 1979).

4.7 - Avaliacio das caracteristicas de regeneracio do PVPP

A Figura 77 mostra a remocgdo de cor, polifendis fotais ¢ flavanois em fungio do
niimero de regeneragdes para wna concentragio de PVPP de 50 g/hl.

A eficiéncia do polimero diminum com o nlimero de regeneragdes. Com base
nos dados de remogdo de flavandis, as perdas de eficiéneia em relagdo ao uso de PYPP
sem regeneracdo foram de 11 %, 32 %, 34 % e 36 % com 1, 2, 3 e 4 regeneragdes,
respectivamente.

Os resultados das porcentagens de redugfio de cor, polifendis totais e flavandis
em fun¢do da concentragdo de PVPP, com 1 regeneragdo e sem regeneracgio, estdio nas
Figuras 78, 79 € 80.

De acordo com os dados obtidos, a perda de eficiéncia do PVPP foi menos
pronunciada para a concentragdo de 100 g/hl. Perdeu-se cerca de 11 % de eficiéncia na
retengdo de flavandis com 50 e 150 g/hl, porém com 100 g/bl a perda foi de 4 %
{Figura 80). MADARIAGA (1977) avaliou a influéncia da regeneracdo do PVPP na
remocio de catequina. Ele aplicou trés concentragbes de PVPP (50, 70 ¢ 90 g/hl) a um
vinho Semillon, a seguir, regenerou o polimero nsando duas lavagens com solugio de
NaOH 5% e enxagiic com agua destilada. Seus resunitados mostraram perda de 3, 10 e
11 % na eficiéncia em reduzir o teor de catequina para 50, 70 ¢ 90 g/hl de PVPP,
respectivamente,
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Segundo o fabricante do Polyclar R (GAF, 1995), o uso de regeneragdo em
PVPP empregado em vinhos torna-se inviavel economicamente, devido 4 baixa
quantidade de polimero a ser regenerada pois os volumes de vinho produzidos sdo
pequenos. Eles recomendam a regeneragdio para cervejarias, que frabalham com
volumes enormes de cerveja e consequente utilizam grandes quantidades de polimero.
Além da regeneracgfo, as cervejarias costumam repor de 0,5 a 1,0 % de PVPP a cada
periodo de tempo pré-estabelecido. Nio existem estudos sobre a perda de eficiéncia do
polimero com o namero de regeneragdes, para PVPP utilizado em vinhos (GAF, 1995).

4.8 - Estimativa de custo do tratamento com PVPP em vinhos brancos

Consideracies :
Custo do PVPP = US$ 43,14 / Kg (GAF do Brasil)
Délar comercial (20/04/95) = R$ 0,92 (Folha de S3o Paulo)

Custo do vintho branco licoroso doce Niagara por litro = R$ 1,00 = US8$ 1,09 (Vinicola
Goes)

Custo do vinho branco seco Sauvignon blanc por litro = RS 5,34 = US$ 5,80 (Vinicola
Aurora)

O tratamento com PVPP nio implicard em investimentos adicionals com
equipamentos.

4.8.1 - Uso do PVPP sem regeneragio

4.8.1.1 ~ Vinho branco licoroso doce Niagara

De acordo com os resultados obtidos, o tratamento escolhido foi 0 uso de PVPP
na dose de 150 g/hl. Portanto, este tratamento acarretard no acréscimo de USS 0,065
para cada litro de vinho, 0 que representard um aumento de cerca de 6 % no custo do
litro de vinho.
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4.8.1.2 - Vinho branco seco Sawvignon blanc

A dosagem de 100 g de PVPP por hl foi o melhor tratamento, segundo os
resultados obtidos, o que acarretard no aumento de vinho de US$ 0,043 por litro de
vinho representando um acréscimo de 0,74 % no custo do fitro de vinho,

4.8.2 - Uso de regeneragio

Como o ensaio de regeneragdo com variago no nimero de regeneragdes foi
realizado com vinho branco seco Sauvignon blanc na concentragio de 30 g/hl, estes
resultados serfio extrapolados e considerados para o oufro vinho e para as
concentragdes escolhidas, ja que trata-se de uma estimativa de custo.

Custo estimado de cada regeneragio
Custo da soda comercial por Kilo = R$ 1,81 =US§ 1,97

De acordo com os experimentos realizados, o volume de solugdo de sodaa 1 %
necessério para a regeneragio do polimero foi de 200 mi por litro de vinho tratado, ou
seja, 2 g de soda por litro de vinho, o que corresponde ao custo de US$ 0,004 por
regeneragio.

A Tabela 31 mostra a perda de eficiéncia promovida pela regeneragdo, a
quantidade de PVPP a ser adicionada para compensar esta perda e 0 estimativa de
acréscimo no custo do litro de vinho.

A Figura 81 mostra a estimativa da porcentagem de acréscimo no custo do litro
de vinho acarretado pelo tratamento com PVPP em fungéio do nimero de regeneragdes.

De acordo com a Figura 81, para ambos os vinhos, 0 uso de uma unica
regeneragfo foi suficiente para reduzir o custo adicional decorrente do tratamento com
PVPP em cerca de 40 %, O aumento no niimero de regeneragdes praticamente nio
alterou esta redugfio de custo.
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Tabela 31 - Estimativa de acréscimo no custo do litro de vinho promovido pelo
tratamento com PVPP com e sem regeneracgfio

Tipo de Dose de Nuamero de Perda de Acréscimo  Acréscimo
vinho PVPP {(g/hl) regeneragBe  eficiéncia na no custo do
branco $ (%) guantidade litro de
de PVPP vinho
(g/hl) (US$)
Niagara 150 0 o L 0,063
Niagara 150 1 47 11,0 0,039
Niagara 150 2 27,0 63,3 0,039
Niagara 150 3 30,0 70,3 0,036
Niagara 150 4 31,3 73.4 0,035
Sauvignon 100 0 L - 0,043
blanc
Sauvignon 100 1 3,6 6,5 0,027
bianc
Sauvignon 100 2 25,0 455 0,029
blanc
Sauvignon 100 3 28,2 51,3 0,028
blanc
Sauvignon 100 4 30.4 55,3 0,029
blanc
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v . CONCLUSOES

1 - A porcentagem de remocgio de cor dos vinhos estudados aumentou até a
concentragdo de 150 g/hl de PVPP. Em concentragdes maiores, a redugdo de cor foi
menos pronunciada.

7 . Os resultados de concentragio de fenéis totais, determinados pelo meétodo de
Singleton & Rossi e por espectroscopia de ultravioleta, apresentaram valores
discrepantes devido & interferéncia do agucar que reagiu com o reagente de Folin
Ciocalteu, em vinho branco licoroso doce, e do acido sérbico que foi computado como
flavonoide pois absorveu na regidio de 280 nm, em vinho branco seco Sauvignon blanc.
Como os dois métodos foram empregados para comparar amostras submetidas a
tratamentos diferentes, os resultados - fornecidos foram importantes para dar
continuidade ao trabaltho, além de apresentarem as seguintes vantagens : utilizagdo de
equipamento e reagentes de baixo custo quando comparados a cromatografia liquda
de alta eficiéncia e emprego de metodologia simplificada e faciimente reproduzida.

3 . Os niveis de compostos fenolicos foram maiores em vinho branco licoroso doce
Niagara que em vinho branco seco Sauvignon blanc. Os vinhos procedentes de uvas
Niagara apresentaram altos teores de catequina, acido p-hidroxibenzodico e #cido
vanilico, enquanto acido protocatecuico, 4cido siringico e acido ferrglico estavam
presentes em  baixas concentragdes. As amosiras de vinho branco seco Sauvignon
blanc exibiram altos niveis de cido protocatecuico ¢ de catequina ¢ baixos teores de
4cido vanilico, 4cido siringico e 4cido p-hidroxibenzdico. Acido ferrilico ndo estava
presente em vinho branco seco Sauvignon blanc,

4 - O grau de adsor¢o do PVPP variou com a variedade da uva e com o teor e tipo de
composto fenolico presente no vinho. Os resultados evidenciaram a seletividade do
polimero pela catequina. A aglo do PVPP, em relacio ao dcido p-hidroxibenzoico, foi
distinta quando este composto estava presente em alta (vinho branco licoroso) ¢ em
baixa concentracio (vinho branco seco), o que demonstron que 0 teor de fenol
influencion no grau de adsorgdo do polimero. Houve variaglio na atuacio do PVPP,
quanto 4 adsorglo de acido protocatecuico ¢ acido vanilico, para cada tipo de vinho
estudado.
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5 - Devido 20 alto teor de compostos fenélicos presentes no vinho branco licoroso
doce Niagara, a remog¢do destes fen6is pelo polimero acarretou melhoria nas
caracteristicas sensoriais das amostras logo apés o tratamento dos vinhos com PVPP
(tempo zero). Como as amostras de vinho branco seco Sauvignon blanc apresentaram
baixos niveis de substancias fendlicas, a agio do PVPP sd comegou 2 se evidenciar
apos 2 meses de estocagem.

6 - Os atributos sensoriais que melhor definiram as mudangas ocorridas durante ©
periodo de estocagem em vinho branco licoroso doce Niagara foram cor, sabor
caracteristico e sabor "velho" ou oxidado. Com o decorrer do tempo, as intensidades
de cor e de sabor "velho" aumentaram ¢ a intensidade de sabor caracteristico diminuiu.
O methor tratamento, ou seja, aquele que minimizou os efeitos provocados pela
oxidagdo, foi o uso de PVPP na concentragio de 150 g/hl.

7 . As modificagdes causadas pela oxidagio em vinho branco seco Sauvignon blanc
foram caracterizadas pelos atributos sensorials cor, aroma caracteristico, aroma fresco,
sabor caracteristico € sabor amargo. Enquanto as intensidades de aroma caracteristico,
aroma fresco ¢ de sabor caracteristico decresceram, as intensidades de cor e de sabor
amargo aumentaram com o decorrer do tempo. A amostra tratada com 100 g/hl de
PVPP foi a que menos se modificou apos 6 meses de estocagem.

8 - Os resultados indicaram que, ndo houve diferenga significativa {p < 0,05) na
porcentagem de remogdo de catequina, determinada por CLAE, quando utilizou-se 100
e de 150 g/hl de PVPP, para ambos 0s vinhos estudados. Porém, sensorialmente, as
amostras apresentaram comportamento distinto, principalmente apés 6 meses de
estocagem. Nas amostras de vinho branco seco Sauvignon blanc, a dose de 100 g/hl foi
suficiente para promover a redugdo dos compostos fendlicos a niveis desejaveis,
causando menores alteragdes nas caracteristicas sensoriais do vinho. J& para vinho
branco licoroso doce Niagara, foi necessério o uso de uma dosagem de PVPP maior
{150 g/hl) pela maneira de elaboragdo do vinho, a fim de acarretar o mesmo efeito. As
amostras vinho branco licoroso doce Niagara, tratadas com 100 e 150 g/hl, diferiram
significativamente a nivel de 5 % quanto ao teor de 4cido vanilico ¢ de acido siringico,
enquanto que as amostras de vinho branco seco Sauvignon blanc diferiram quanto &o
nivel de acido protocatecuico e 4cido vanilico.
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9 . O aumento na concentracdo de PVPP acarretor: diminui¢3o na cor (D.0. a 420 nm),
106 teor de fenois totais e de flavanéis e na absorbincia a 280 ¢ a 320 nm, em todos os
tempos de estocagem estudados para ambos os vinhos. Quanto aos valores de pH ¢
acidez total, o uso do polimero nio promoveu grandes modificagdes. Todas as
amostras escureceram com o decorrer do tempo, porém, apos 6 meses de estocagemn,
aquelas tratadas com 150 g/hl exibiram cor similar As das amostras sem tratamento no
tempo zero. Devido ao efeito da oxidagdo, o teor de fenois totais decrescen com O
tempo. A concentragdo de flavandis em fungdo do tempo de estocagem niio apresentou
uma tendéncia definida pois a precipitagdo dos flavanéis com a polimerizagiio ocorreu
em diferentes niveis. Nas amostras de vinho branco licoroso doce Niagara, 08
resultados de absorbancia a 280 nm foram similares aos obtidos para o teor de
flavanéis. Entretando, nas amostras de vinho brance seco Sauvignon blanc, os dados
de absorbéncia a 280 nm ndo acompanharam a tendéncia observada para 0s valores de
flavandis devido, provavelmente, & presen¢a de acido soérbico. Os resultados de
shsorbancia a 320 nm aumentaram levemente no decorrer do tempo de estocagem
possivelmente pela transformagdo dos fenéis em quinonas.

10 - A eficiéncia do PVPP diminuiu com o nimero de regenerag0es. A perda de
eficiéneia, em relagdo ao polimero nio regenerado (50 g/, foi de 11, 32,34¢36%
com 1, 2, 3 e 4 regeneragdes, baseando-se na remogio de flavandis. O uso de 100 g/hl
promoveu menor perda de eficiéncia que a 50 e 150 g/hl, quando comparou-se a a¢do
do PVPP regenerado e ndo regenerado.

11 - O uso do PVPP sem regeneragdo, nas doses de 150 g/hl vinho branco licoroso
doce Niagara ¢ 100 g/hl para vinho branco seco Sauvignon blanc, acarretou um
acréscimo de 6,00 % e de 0,74 %, respectivamente, no custo do litro de vinho.
Estimou-se que a utilizagio de uma unica regeneragio reduziu em aproximadamente
40 % o custo adicional acarretado pelo tratamento dos vinhos por PVPP.
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ANEXO 2

Tabela 5a - Valores de Py da anglise de varidncia para cada atributo para todas as amostras de vinho branco

Heorose doce Niagara no tempo Zero

(Causas de variagho

Atributos Provagdior Amostras Repetigio Interagio
provador - amostya
Cor 0,0001 0,6001 0.95087 0.0639
Turbidez 0,0001 6,0012 £,1252 04,0300
Sedimentos 0,0001 00038 0,0874 0.6822
Aroma 0,0001 0,0043 0,9908 (,0338
caracteristico
Aroma alcoblico - 0,000 0,0011 08213 €,3643
Aroma doce 0,0001 0,0003 0,3237 6,0120
Rabor caracteristico 0,0001 0,0007 64,4444 (,1678
Sabor doce 0,0001 0,3332 0,129] £,6603
Sabor alcodlico 0,0001 0,6434 0,114 0,979
Sabor amargo 0,0001 0,0023 0.0339 0,1326
Sabor velho 0,0001 0,0008 0,2207 Q6117
Py significative < 0,05

Tabela 6a - Valores de Py da andlise de varidncia para cada atributo para todas as amostras de vinho branco

Licoroso doce Niggara com 1 més de estocagem

Causas de variagio
Atributos Provador Amostras Repetigo Interagio
provador - amoestra
Cor 0,0001 6,0001 0,5279 0,0506
Turbidez 0,0001 00116 0,1817 00153
Sedimentos 6,0001 00116 (,3811 0,4897
Aroma 0,0001 0,0020 0.,4901 0,0594
caracteristico
Aroma alcodlico 0,0001 £,0002 0,3892 0,0008
Aroma doce 0,0001 0,0631 0,0140 0.0225
Sabor caracteristico 0,0001 09,0001 0, 7088 0,0017
Sahor doce 0,0001 0,0002 (,3882 90,0020
Sabor alcodlico 0,000 0,0092 0,6464 (40002
Sabor amargo 00001 0,0001 0,5033 86,0001
Sabor velho 0,0001 0.0001 0,9576 0,0001
Py significativo < 0,03

157



Tabela 7a - Valores de Pp da andlise de varidncia para cada atributo para todas as amostras de vinho branco

Yicoroso doce Niagara com 2 meses de estocagem

Causas de variagio
Atributos Provador Amostras Hepetigio Interagido
provador - amostra
Cor 00001 0,0001 0,677 00356
Turbidez. 0,0001 0,0693 0,1536 0,6867
Sedimentos 0,0001 0,7398 0,4013 - 8,7365
Aroma 0,6001 (,7804 0.2541 0,2590
caracteristico
Aroma glcodlice 0,0001 0,0087 03464 0,0698
Aroma doce 0,6001 0,9853 0,2954 06,5156
Rabor caracteristico 0,0001 {,0460 0,3519 00012
Sabor doce ¢,0001 (0286 (,0150 0,0002
Sabor alcodlico 0,0001 0,0020 0,5031 0,4093
Sabor amargo 0,0001 0,0317 0,2513 0,4402
Sabor velho 0,0001 0,06004 0,1044 00028
Py significativo < 0,05

Tabela 8a - Valores de Pp da andlise de variancia para cada atributo para todas as amostras de vinho branco

licoroso doce Magara com 3 meses de estocagem

Causas de variagdo
Aiributos Provador Armostras Repeti¢io Interacio
provador ~ amostra
Cor 0,0001 0,0001 0, 1100 0,6001
Turbidez 0,0001 (.,0140 0,6926 (,1332
Sedimentos 0,0001 0,2830 0.2079 0,5274
Aroma 0,0001 0,0021 0,0649 0,0211
caracteristico
Aroma alcoblico 00001 0,1194 04,8265 0,0038
Aroma doce 0,0001 0,736 0,9744 0,9480
Sabor caracteristico 0,0001 0,0057 0,6610 0,9529
fabor doce 0,0001 9,5239 40,0874 0,9562
Sahor alcoolico 0,001 0,2341 64,6812 0,0569
Sabor amargo 0,0001 01311 04,3693 0,1200
Sabor velho 0,0001 0,0215 0,2253 04,3657
Py significativo < 0,03
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Tabela 9a - Valores de Py da andlise de varidincia para cada atributo para todas as amostras de vinho branco

ticoroso doce Niggara com 4 meses de estocagem

Causas de variagio

Atributos Provador Amostras Repeticio Interagdo
' provador - amostra
Cor 0,006 0,0081 09780 0,0010
Turbidez 0,0001 0,0128 0,3159 0,0062
Bedimentos 4,0001 04,0495 0,9696 {,6863
Aroma 0,0001 0,3271 0,4892 60,0011
caracteristico
Aroma alcodlico 0,0001 0,4850 €,1203 0,0026
Aroma doce 0,0001 0,6080 €,9843 0,0223
Sabor caracteristico 0,0001 80,0951 0,2836 00642
Sabor doce €.0001 4,6397 0,5358 5,1388
Sabor alcodlico 0,0001 0,9782 0,1817 64,0029
Sabor amargo 0,04601 0,0665 0,7775 60,8373
Sabor velbo {0,000} 0,0004 0,0516 5,3484
P significativo < 6,05

Tabela 10a - Valores de Py da analise de varidncia para cada atributo para todas as amosiras de vinho branco

licoroso doce Niagara com 5 meses de estocagem

Causas de variagio
Atributos Provador Amostras Repeticdo Interagio
provador - amosira
Cor 6.0001 €,0001 0,0040 0,0001
Turbidez 0,0001 0,0707 0,5005 0,0311
Bedimentos 0,0001 60,7630 0,8776 0,949%
Aroma €,0001 0,1596 60,2736 0.5261
caracteristico
Aroma alcodlico 0.0001 G$,6677 04150 0,9789
Aroma doce €,0001 €4.2571 0, 8657 60,7357
Sabor caracieristico 0,00(H $,0047 0,2302 0,0004
Sabor doce (0041 (,4666 0.9642 0.,0053
Sabor alcodlico 0,6001 {,5632 0,7178 0,0024
Sabor amargo 0,0001 63171 0,6884 0,7053
Sabor velho 0,0001 1,4275 0,757% 0,7810
P significativo < 0,03



Tabela 11a - Valores de P da andlise de varifncia para cada atributo para todas as amostras de vinho branco

licoroso doce Niagara com 6 meses de estocagem

Causas de variagfo
Atributos Provador Amostras Repetigho Interagio
provador - ammostra
Cor 49,0001 60,0001 0,2423 0,0110
Turbidez 0,0001 0,0682 0,0001 0,4528
Sedimentos 0,6001 0,0503 (,0001 (,4561
Aroma {.0001 86,7377 0,60352 0,4769
caracteristico
Aroma alcodlico €,0001 0,0513 G,1598 $¢,3913
Aroma doce 0,0001 0,3333 0,9739 0,1919
Sabor caracteristico 0.0001 60,5539 0,7647 {,4595
Sabor doce 8,0001 £,5267 0,1683 0,0959
Sabor alcoblico 0,0001 0,2479 0,9899 0,7358
Sabor amargo 0,0001 60,1721 0,0041 0,6654
Sabor velho 0,0001 0,0197 0,9714 00,3888
Py significative < 0,03

Tabela 12a - Valotes de Py da analise de varifncia para cada atributo para todas as amostras de vinho branco

seco Sauvignon blanc no lempo zere

Causas de variagiio

Atributos Provados Amosiras Repeticio Interacio
provador - gmostra
Cor 0,0001 £,1105 0,1475 0,2878
Turbidez 0,0001 60,0240 0,4322 0,0029
Sedimerntos €.0001 0,9714 {,2653 0,6333
Aroma §,0001 90,2188 84,5649 0,8062
caracteristico
Aroma alcodlico 0,0001 (,5178 06,2011 0,9948
Aroma fresco 0,0001 0,7345 0,5454 0,1687
Sabor caracteristico €.0001 §,6924 0,0846 06,3516
Sabor acido 0,0001 40,7092 04613 (3,4487
Sabor adstringente 0.0001 {10629 0,9143 0,0342
Sabor amargo 0,0001 0,6125 00126 0,2398
P significativo < 0,05
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Tabela 13a - Valores de Py da analise de varidncia para cada atributo para todas as amostras de vinho branco

seco Sauvignon blane com 1 més de estocagen

Causas de variagio _
Atributos Provador Amostras Repeticio Interagio
| provador - amostra
Cor 0,0001 04,0009 0,0408 0,0007
Turbidez 0,0081 (,0253 0,0138 0,1501
Sedimentos 0,0001 {,0124 {,4989 (,0004
Aroma 0,0001 0,7717 0,2198 00373
caracteristico
Aroma alcodlico 0,0001 0,0356 0,635% 0,0281
Arpina fresco 64,0001 0,1099 60,4744 0,0434
Sabor caracteristico 0,0001 0,7008 0,6102 0,8651
Saber Acido 60,0001 0.4926 0,5285 60,1629
Sabor adstringente 0,0001 0,7124 0,038% 04754
Sabor amargo (,0001 0,1419 0,5646 0,5977
Py significativo < 0,05

Tabela 14a - Valores de Py da andlise de varidncia para cada atributo para todas as amostras de vinhe branco

seco Sauvignon hlanc com 2 meses de estocagem

Causas de variagio
Atribuios Provador Amostras Repeticio Interagho
provador - amostra
Cor 0,0001 0,0197 4, 7655 0,0801
Turbidez 60001 8,1857 0,7333 0,0509
Sedimentos 0,0001 0,2464 6, 7588 0,1781
Aroma 0,0001 0,1082 0,8982 0,2347
caracteristico
Aroma alcodlico 0,0001 08107 0,5106 (.,2095
Aroma fresco 0,0001 00,0245 0,0234 0,1933
Sabor caracteristico 0,0001 0,2425 0,0418 0,9802
Sabor acido 0,0001 0,8682 0.5773 00324
Sabor adstringenie 0,0001 0,0529 0,6445 0,0423
Sabor amargo 0,0001 0,1053 06,5519 04839
Pp significativo < (0,05
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Tabela 13a - Valozes de Py da anélise de varidncia para cada atributo para todas a5 amostras de vinho branco

seco Sauvignon blanc com 3 meses de estocagem

Causas de variagio
Adributos Provador Armostras Repeticio nteragio
provador - amosira
Cor 0,0001 0,0001 0,7603 0,0404
Turbidez 0,0001 0,0002 (,0149 0,0002
Sedimentos 0,0001 0,9670 0,9173 0,9914
Aroma 0.0001 0,0107 0,6712 0,2852
cargcteristico
Aroma alcedlico €.0001 0,3481 60,7693 0.0678
Aroma fresco 00,0001 00,0212 00242 00,2311
Sabor caracleristico 0,0001 0,0011 1,0000 {0820
Sabor 4cido 0,0001 0,1983 0,6085 0,1430
Sabor adstringente 0,0001 0,3712 0.0243 04454
Sabor amargo 0,6001 0,1385 0,3959 0,1621
Py significativo < 0,03

Tabela 16a - Valores de Py da analise de varidncia para cada atributo para todas as amostras de vinho branco

seco Sauvignon blanc com 4 meses de estocagem

Causas de variagho
Atributos Provador Amostras Repeticio Interacio
pravador - amostra
Cor 0,0001 0,0001 0,0346 0,0001
Turbidez 0,0001 6,772 0,2634 0,9966
Sedimentos 0,0001 0,0019 (,5511 0,1137
Aroma 0,6001 (,0001 0,7913 0,0176
caracteristico
Arxoma alcodlico 0,0001 0,0028 60,4599 0,0001
Aroma fresco 0,0001 0,0001 0,5333 0,0005
Sabor caracteristico 0,000} 0,0001 0,3726 06,0064
Sabor 4cido 0,0001 0,7614 0,0368 0,0466
Sabor adsiringents 0.0001 00673 09142 (0.3370
Sabor amargo 0,0001 0,0399 (0.6470 08576
Py significativo < 0,03
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Tabela 17a - Valores de Pg da andlise de varidncia para cada atributo para todas as amostras de vinho branco

seco Sauvignon blanc com 5 meses de estocagem

Causas de variacfo
Atributos Provador Amostras Repetigho Interacio
provador - amostra
Cor 0,0001 0,0001 07370 06,0001
Twrbidez 0,0001 00,1496 0,4264 60,9274
Sedimertos 0,0001 0,5931 64,0001 60,0184
Aroma $.0001 0,0023 ,9583 0,0239
caracteristico
Aroma alcodlico 0,0001 0,0823 0,8109 0, 4097
Aroma fresco 0,001 0,005 0,3929 00008
Sabor caracteristico 0,0001 0,0001 0,7340 00037
Sabor acido 80,0001 0.0011 0.3578 0.3763
Sabor adstringente 0,0001 . (4814 04773 08391
Sabor amargo 0,0001 0,2064 0,6395 ,8916
Py significativo < 0,03

Tabela 18a - Valores de Py da analise de varidncia para cada atribuio para todas as amostras de vinho branco

seco Sauvignon blanc com 6 meses de estocagem

Cansas de variagiio
Atributos Provador Amostras Repeticio Imderagio
provador ~ amostra
Cor 0,0001 0,0001 0,2443 00001
Turbidez 0,0001 0,2578 0,9549 0,2774
Sedimentos 0.0001 02670 0,8301 0,5786
Aroma 14,0001 0,0197 0,1499 06,1010
caracieristico
Aroma alcodlico 0,0001 0,2585 0,4860 0,0246
Aroma fresco 00001 00917 0,241 00,0055
Sabeor caracteristico 0,0001 0,0021 1,0000 0,0783
Sabeor acido (3,0001 0,0045 01365 00257
Sabor adstringente 90,0001 {,0969 (,0091 00,0248
Sabor amargo 0,0001 40,0029 0,7040 0,0052
P significativo < 0,03
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 ANEXO 4

Tabela 23a - Médias dos resultados obtidos para as amostras de vinho branco licoroso
doce Niagara durante o periodo de estocagem

tempo de estocagem = zero

Determinagies VL1 VL2 Vi3 V14
Cor (D.0O. 2 420 nm x 1000} 15382 1370 ab 1289 ab 11609
Polifendis totais (mg/h 43140 a 364000 321.02¢ 274824
Flavanois (mg/) 3907 a 26850 20,14 ¢ 14,05d
Acidez total tituldvel 0,637 4 0,626 4 06232 0615 a
(%% 4cido tartdrico)
pH 3752 325a 3,253 325a
Abs 280 nm 40423 a 39857 b 39440 ¢ 38730 d
Abs 320 nm 44117 a 4,0910b 3.9200¢c 3,7690 &

tempo de estocagem = 1 més

Determinagdes VL1 VL2 VL3 VL4
Cor {D.O. 3 426 nm x 1000) 1847 a 160,2ab 1384 be 118,9¢
Polifendis totats (mg/) 404,69 3 33836 Db 20826 ¢ 26992 ¢
Flavanois {(mg/) 27,103 22540 15,79 ¢ 16,26 d
Actidez total titnlavel 0,720 a 0,633 ¢ 0,660 ¢ 06750
{% acido tartarico}
pH 125a 3,25a 3252 3253
Abs 280 nm 3,9757 a 38620 b 38260 ¢ 3.8127d
Abs 320 nm 31,9137 a 3,7080 b 3,6500 ¢ 35650 d

tempo de estocagem = 2 meses

Determinagdes VL1 V1.2 VL3 VL4
Cor (D.0. 2420 nm x 1000) 191.3a 1644 a.b 1352b¢ i2006¢
Polifendis totais (mg/h) 377662 292,090 25233 ¢ 23336 d
Flavandis {mg/l) 34812 24,71 b 17,21¢ 1543d
Acidez total titnddvel 0,660 a 0,637b 0,653 ab 0645ab
(% dcido tartdrico)

pH 3,28a 328a 3260 3,25¢

Abs 280 nm 402204 3,9520b 39270¢ 3.8647 d

Abs 320 nm 43883 a 405000 39097 ¢ 3, 7750 d

a-dd | as médias seguidas de letras iguais, ndo sio sgnificativamente diferentes a nivel de 5%
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Tabela 23a - Médias dos resultados obtidos para as amostras de vinho branco licoroso
doce Niagara durante o periodo de estocagem (continuagio)

tempo de estocagem = 3 meses

Determinacdes VL1 VL2 VL3 VL4
Cor {(D.0. 2420 nm x 1000) 193,23 176.1 a 1483 b 1260b
Polifendis totais (mg/1) 351,904 287010 261,25 ¢ 237,10 d
Flavandis {mg/1} 38503 24180 17.35¢ 12,64 d
Acidez total tituldvel 0,538 2 0,523 a 0,355 a 0,523 a

{% acido tartdrico)

pH 3,19 b 317¢ 3,19 ¢ 321a
Abs 280 nm 40963 a 40910b 39300 3,8680 d
Abs 320 nm 43227 2 40840 b 3,8430 ¢ 3,6620d

tempo de estocagem = 4 meses

Determinacdes V9Ll VL2 VL3 V4

Cor (.0, a 420 nm x 1000) 195G a 1704 ab 160,1 b 1293 ¢
Polifendis totais {mg/) 35511 a 28716b 236, 7 ¢ 213,26 d

Flavandis (mg/1) 21864 14471 10,83 ¢ 7,274

Acidez total titulavel 0,498 a b 6483 b 0,512 a 0,468 ¢

(% dcido tariarico)

pH 3260 32b 328a 328a
Abs 280 nm 38450 a 38080b 3,7860 ¢ 3,7800 ¢
Abs 320 nm 31,7540 a 36243 b 15800¢ 3,54104d

tempo de estocagem = 5 meses

Determinagdes Vil VL2 V1.3 Vid

Cor (DO, 3 420 nm x 1000) 2297 a 2148b 976¢ 1596d
Polifenodis totais (mg/h 362,67 a 29663 b 250,04 ¢ 210,72 d

Flavanbis (mg/l) 2480 2 17.39b 13,12 ¢ ENLE
Acidez total titulavel 0,468 a 0,454 a 454 a 0,439 a

(% acido tartarico)

pH 3252 325 a 3125a 31252
Abs 280 nm 3,9330 a 3.8680h 3.8230¢ 3.8107d
Abs 320 nm 38410 a 368400 36190 ¢ 3,5310 4

a-d : as médias seguidas de letras iguais, ndo sfo sgnificativamente diferentes 2 nivel de 5 %
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Tabela 23a - Médias dos resultados obtidos para as amostras de vinho branco licoroso
doce Niagara durante o periodo de estocagem (continuagéo)

tempo de estocagem = 6 meses

Determinaglies VL1 VL2 VL3 Vid

Car (DO a 420 am x 1000} 2586a 25504 196.5b 1440 ¢
Polifendis totais (mg/) 3234243 263,84 b 223,88 ¢ 174,78 4

Flavanois (rag/) 2492 a 16,27b 1,.21¢ 7,79 d
Actdez total titddvel 0,505 a 0,439 ¢ 0.439¢ 0,454 b

(% Acido tartarico)

pH 320 a 320a 3202 3154
Abs 280 nm 39380 a 38730 b 38657 ¢ 38443 d
Abs 320 nm 43860 a 3,9780 b 39476 ¢ 3,7440 d

a-d : as médias seguidas de letras iguais, nio sio sgnificativamente diferentes a nivel de 5 %

Tabela 24a - Médias dos resultados obtidos para as amostras de vinho branco seco
Sauvignon blanc durante o periodo de estocagem

tempo de estocagem = zero

Determinages VSt Vs2 VE3 V&4

Cor (DO, 2420 nm x 1000) 4352 388b 3850 33, 7¢
Polifendis totais (mg/l} 17561 a 143,29 b 13758 b, 13833 ¢c

Flavanéis (mg/h 8,623 45h 3,30¢ 2814
Acidez total titulavel 0,773 a 0,773 a 0773 a 0,780 a

(% dcido tartdrico)

pH 275a 275a 275a 275a
Abs 280 nm 3, 7320 a 37200 b 3N27¢ 360960 d
Abs 320 nm 3,0960 a 194360 2,7850 ¢ 26307 d

a-d ; as médias seguidas de letras iguais, ndo sfo sgnificativamente diferentes a nivel de 5 %
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Tabela 24a - Médias dos resultados obtidos para as amostras de vinho branco seco
Sauvignon blanc durante o periodo de estocagem {continuagio)

tempo de estocagem = 1 més

Determinacdes V51 V§2 V83 V&4

Cor {D.O. 4420 nm x 1000) 436a 4050 Bte 3354d
Polifendis totais (mg/l) 171,63 a 14071 b 136,80 b,c 12560 ¢

Flavandis {mg/1) 703a 3.96b 287¢ 2.51¢
Acidez total dinldvel 1,065 a 0,990 ¢ 1,003 b 6,975 d

(% scido tartarico)

pH 2752 2,732 2752 275a
Abs 280 nm 38267 a 3.8060b 37977 ¢ 378104
Abs 320 nm 3,1930a 2,9757b 27627 ¢ 2,5830d

tempo de estocagem = 2 meses

Determinages VSi V&2 V53 V84

Cor (0.0, a 320 am x 1000) 4462 4453 44,1 b 54¢
Polifendis totais (mg/l) 168,77 a 122400 12080 b 117,14 b

Flavandis (mg/1} 209 a 4,57 b 384c 3074

Acidez total tituldvel 1,043 a 1,020b 1,035a 1,035a

{% acido tartarico)

pH 2,704 2,70 2 270 a 270a
Abs 280 nin 3,79%0 a 3,7910 b 37520 ¢ 37490 d
Abs 320 nm 309302 29548 b 28260 ¢ 26910 d

tempo de estocagem = 3 meses

Determinacdes V81 V82 V33 V54

Cor (.0, a 420 nam x 1000) 53,2a 526b 498 ¢ 42.5d
Polifendis totais (mg/h) 17508a 13982b 123,39 ¢ 12042 ¢

Flavanois (mg/l) 6,291 336b 2.43bc 2,10¢
Agcidez total tititavel 1,673 a 1,028 ¢ 1,658ab 1,043 bc

(% dcido tartarico)

pH 278a 2,77 2770 2770
Abs 280 nm 38327a 383202 3,82200 38120¢
Abs 320 nm 3,2480 2 3.,0423 b 2.8910¢ 276704

a-d - as médias seguidas de letras iguais, ndo slo sgnificativamente diferentes a nivel de 5%
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Tabela 24a - Médias dos resultados obtidos para as amostras de vinho branco seco
Sauvignon blanc durante o periodo de estocagem (continuagio)

tempo de estocagem = 4 meses

Determinagdes Vs VS2 VS3 V4
Cor {D.0. 2420 nm x 1600) 623 a 584b 43¢ 4414
Polifendis totais (mg/l) 181,38 a 13982 b 128 3t ¢ 123 69¢
Flavanois {mg/1} 80%a 3650 2.57¢ 249¢
Agcidez total titulavel 0,803 a 0,848 1 0841a 0.795 a
(%% 4cido tartarico)
pH 2,704 270a 2690 26%b
Abs 280 nm 38240 a 3,8040 b 3R000¢ 3,7687 d
Abs 320 nm 32080 a 3,031 b 28%70¢ 27440 d
tempo de estocagem = § meses
Deternunagdes V&1 V82 V83 Vh4
Cor (2.0, 2 420 nm x 1000) 798a 73, 7b 345¢ 52.0d
Polifendis totais (mg/1) 147493 126,38 b 12005 b 11204 ¢
Flavandis (mg/1) 461a 210t e 143 ¢
Acidez total tituldvel 0,776 b 0,790 a b 0,783 b 0812a
(% #cido tartarice)
pH 2,78k 2,79a 2,79 a 2,793
Abs 280 nm 3,818Ga 37490 b 3, 7383 ¢ 3.7170d
Abs 320 nm 3210 a 2.9457h 28240 ¢ 2.6470d
tempo de estocagem = 6 meses
Determinagtes VSi V82 V53 V4
Cor (0.0, 3 420 nm x 1000} 8993 710D 653¢ 485d
Polifendis totais (mg/l) 136,35 a 123,35b 117,76 ¢ 9478 d
Flavandis (mg/l) 6.15a 2,92b 2,12 ¢ 1.9 ¢
Acidez total titddvel 0,768 ab 0,732 b (.,783 a 0,754 ab
(% acido tartarico)
pH 277a 2,77 4 2,77 a 2774a
Absg 280 nm 38200 a 38170k 38010¢ 37940 d
Abs 320 nm 3,1660a 3,0397b 2.8920¢ 27780 d

a-d : as médias seguidas de letras iguais, ndo sdo sgnificativamente diferentes a nivel de 5 %
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