Otimizacédo do proceso de estabilizacao tartarica de vinhos da uva
Niagara Rosada (Vitis labrusca)

SANTOS N. D.}, DEL BIANCHI V. L.}, CASTILHOS M. B. M.1

! Instituto de Biociéncias, Letras e Ciéncias Exatas — Universidade Estadual
Paulista “Julio de Mesquita Filho”, Sao José do Rio Preto, Brasil
naianne_damico@hotmail.com

Palavra-chaves: vinificacdo, estabilizacdo tartérica, propriedades fisico-

quimicas.

O presente trabalho teve por objetivo abordar o processo de vinificacado
da cultivar Niagara Rosada e a relacdo entre a influencia da estabilizacéo
tartarica no perfil fisico-quimico dos vinhos. Os vinos foram elaborados por
meio de etapas padronizadas usualmente empregadas nhas vinicolas
brasileiras. A estabilizacdo tartarica procedeu-se através de variacbes no
tempo e na temperatura de refrigeracdo através de um delineamento fatorial 23,
sendo tempo e temperatura os fatores com trés niveis cada. Foram
empregados os tempos de 5, 10 e 15 dias e as temperaturas de 0, 5 e 10 °C,
perfazendo um total 9 amostras mais a amostra controle. As propriedades
fisico-quimicas analisadas foram acidez total, teor alcoolico, extrato seco,
acucar redutor, teor de fendlicos totais e coloracdo. O teor de acidez total
diminuiu confirme a diminuicdo da temperatura. Em periodos de tempos curtos,
a acidez total foi minima e em 10 dias a acidez total foi maxima. Assim, para se
obter uma menor acidez, é aconselhdvel submeter os vinhos a tempos
menores e temperaturas mais baixas. As amostras submetidas as
temperaturas de 0 e 10 °C por 10 dias apresentaram maior teor alcodlico. Em
tempos maiores de exposicdo ao frio sob temperaturas medianas, o teor
alcodlico resultou valores menores em relacdo aos demais tratamentos. O
extrato seco de todas as amostras expostas ao frio se diferenciaram em
relacdo ao controle. Os vinhos mais encorpados encontraram-se em tempos de
exposicdo de 10 dias e temperaturas de 0 e 10 °C. Valores menores de extrato
seco foram encontrados a temperaturas de 5 °C e no periodo de 5 dias. Todos

os vinhos foram considerados do tipo seco (agucar redutor<5 g/L), tal que



guanto menor a temperatura de exposi¢ao frio, maiores foram os valores de
acucar redutor. Na temperatura de 10 °C foi observado menores teores de
acucar redutor. O teor de fendlicos totais ndo sofreu influéncia significativa dos
fatores estudados. Pressupfem-se que os vinhos apresentam maior teor de
compostos flavonoides ou né&o flavonoides desprovidos de cor por néo
apresentar coloracao intensa. Destacou a tonalidade amarelada, de forma que
maiores valores de coloracdo se concentraram na temperatura de 10 °C, néo
tendo influéncia do fator tempo. Portanto, conclui-se que a metodologia
empregada durante a estabilizacao tartarica afetou diretamente as propiedades

fisico-quimicas dos vinhos estudados.
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